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olisnémi a mykotoxiny

Ostrého, CSc., z Centra zdravi, vyzivy a potravin
v Brneé pii Statnim zdravotnim tstavu jsme pro
vas pripravili pokyny a rady, které bychom méli vsichni
dodrzovat, abychom svij organismus nezatézovali
toxickymi latkami z plisni. Zaroven se samoziejmé
snazme dat plisnim co nejméné Sanci se pomnozit,
at jiz v potravinach ¢i v prostredi kolem nas:

S odbornou pomoci doe. MVDr. Vladimira

1. Nakupuijte potraviny plénovité,

pouze v nezbytném mnoZstvil

Na nakup potravin si udélejte cas! Potraviny si vzdy
dobfie prohlédnéte, zkontrolujte jejich zaruc¢ni dobu,
neporusenost obalu a seznamte se s podminkami jejich
uchovani a zpasobu upravy. Nekupujte potraviny
zbytecné, ,co kdyby“ - vytvorte si pouze rozumnou
zasobu, kterou podle potieby obménujte. Potraviny
pak nemusite zbyte¢né uchovavat, ¢imz zabranite
jejich mozné kontaminaci toxinogennimi plisnémi
anasledné mykotoxiny. Uéty z nakupi si uschovejte
pro pripadnou reklamaci.
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V potravindch bylo dosud popsdno
vice nez 70 druhti toxinogennich
plisni, které produkuji vice nez

300 zdravi skodlivych mykotoxinil.
Vzhledem k tomu, Ze mykotoxikozy,
tedy akutni ¢i chronické alimentdrni
otravy, mohou mit fatalni ndsledky,
Jje treba peclive sledovat a vybirat si,
co vlastne jime...

2. Ddvejte piednost jakostnim potravindm!
Nekupujte ,,podeziele levné“ potraviny, napft. susené
plody, arasidy, pistacie, para ofechy a fiky. Plody
,»horsi“jakosti byvaji mnohem castéji kontaminovany
mykotoxiny nezjakostné&jsi plody. Davejte prednost
vyloupanym plodim pred plody v pfirozenych obalech,
napt. ve skotrapkach. U trvanlivych potravin davejte
prednost baleni ve vakuu ¢i v ochranné atmosfére.

3. Vyhnéte se potravindm se senzorickymi
(smyslovymi) zmé&nami (napf. plesnivé,
nahnilg)!

(Senzorické /smyslové/ zmény potravin = zmeny
vzhledu, barvy, konzistence, viiné/aromatu a chuti).
Nekupujte nahnilé, plesnivé ani vykrajené ovoce

a zeleninu! Pozor, rist toxinogennich plisni

na potravinach je zvlasté v prvnich dnech snadno
prehlédnutelny a muze se projevit az pozdéji pri
jejich uchovani. Je nutné si uvédomit, ze potraviny
kontaminované toxinogennimi plisnémi predstavuji
vyznamné nebezpeci v podobé tzv. skrytych mykotoxint.

4. Nedotykeite se pfi ndkupu rukou
nebalenych potravin, napt. peciva a chlebal
K ovéreni Cerstvosti potravin pouzijte mikrotenovy
sacek. Nebojte se upozornit zaméstnance prodejny
nebo dalsi zakazniky na jejich nevhodné chovani pii
»osahavani“ nebalenych potravin, napr. chleba, peciva,
trvanlivych masnych vyrobk a syra. Pfi manipulaci

s obalovym materialem neni pripustné pomahat si
foukanim do sackdq, slinénim prsta apod.

5. Upozornéte vedouciho prodejny

na nevhodné uchovavéni potravin!

Pokud upozornéni nepomuze, obratte se se stiznosti
na dozorové organy (organy ochrany verejného zdravi
Ministerstva zdravotnictvi CR, Ceskou zemédélskou
apotravinarskou inspekci, Statni veterinarni spravu).
Potraviny, které snadno podléhaji zkaze, napt. mlécné
amasné 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.

6. V domécim prostiedi pfechovévejte
potraviny dle doporuéeni vyrobce

a obecnych hygienickych zasad!

Porcované potraviny balené ve vakuu nebo v ochranné
atmosfére zkonzumujte po otevieni co nejdrive.
Plisnové syry uchovavejte podle doporuceni vyrobce
pouze v chladnicce. Pfi pfechovavani syru, napft.
camembertského typu, pti pokojové teploté se v nich
muze tvorit mykotoxin - kyselina cyklopiazonova!
Porcované plisnové syry a salamy uherského typu

s plisni na povrchu mohou byt pii nevhodném
uchovavani zdrojem zaplesnivéni ostatnich
potravin. Trvanlivé potraviny, napt. téstoviny, ryze
akoreni, uchovavejte vzdy v uzaviratelnych dozach
¢i korenkach, jestlize po otevieni nezabezpecite
dikladné uzavieni pavodniho obalu. Mikrotenovy
sacek je vhodny hygienicky prepravni obal pouze

pro kratkodobé uchovani méné trvanlivych potravin.
Nepouzivejte opakované jiz pouzité obaly na baleni
potravin, napt. chleba.

7. Plesnivé potraviny neokrajujte/nevykrajujte
ani davejte hospodaiskym nebo domacim
zviratim!

Plesnivé potraviny jsou posuzovany jako zdravotné
zavadné, mohou obsahovat mykotoxiny. Mykotoxiny
jsou termostabilni (odolné viic¢i teplu) a mohou se
vyskytovat napft. i v topinkach z okrajeného plesnivého
chleba; ten mize byt kontaminovan mykotoxiny,

napft. ochratoxinem A. Pokud tento chléb dame

zkrmit kuprikladu praseti, dochazi k jeho

toxickému pusobeni a je ovlivnén zdravotni stav
zvirete. Po porazce se ochratoxin A nachazi ve vysokych
koncentracich v krvi a organech zvirete. Nasledné

se pak dostava

do zabijac¢kovych vyrobku
(jelit, jitrnic, tlacenky),
po konzumaci uvedenych
potravin je spotrebitel

exponovan (vystaven) - /,"l

toxickym u¢inktim / f¥f it ) AT
zminéného ochratoxinu A, doc. MVDr.Vladimir
ktery je davan do souvislosti Ostry, CSc.

s nadorovym onemocnénim
ledvin! U kojicich Zen se muze
dostat do materského mléka.

8. Nekonzumuite plesnivé kompoty,
zavareniny a mosty!

U plesnivych kompott a marmelad nesta¢i odebrat
viditelny narust toxinogenni plisné 1zici, je treba
zlikvidovat cely obsah sklenice! Jedinym dtiikazem
zdravotni nezavadnosti potravin podezielych

Nebezpecim mize byt u plesnivych kompotd
a zeleninovych konzerv ofrava botulotoxinem.
Plisn& snizuji kyselost potraviny v mist& svého rdstu

a v pfipadé, Ze se zde sou&asné vyskytuif i spory
bakterie Clostridium botulinum, dojde k jejich
vykligeni a tvorbé botulotoxinu.
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Kde si Ize nechat vypracovat analyzu toxicity
domdcitho prostiedi &i pracovisté?

Jaké maximdlni limity plisni v budovdch,

ve vzduchu & v potravindch existuji?

Provedeni mykologického profilu v Zivomim

a pracovnim prostiedi &lovéka véetné provedeni
charakterizace nebezpedi je finanéné dosti naroéné.
Vhodnéisi je dodrzovat zasady prevence ¢i
provedeni souboru opaffeni, jez povedou k likvidaci
plisni v prostredi. Kvantitativni vyskyt plisni v ovzdusi
domécnosti neni v soucasné dobé legislativné
limitovan. Existuji vdak dokumenty Evropské komise
(EK) a Svétové zdravotnické organizace (WHO),
které se touto problematickou zabyvaji. Co se tyce
plesnivych potravin, jsou pracovniky dozorovych
organizaci posuzovany na zdkladé nafizeni
Eviopského parlamentu a Rady (ES) &. 178,/2002
jako potraviny nepfijatelné pro lidskou spotfebu

z divodu hniloby, kaZeni nebo rozkladu, kam
plesnivéni patfi.

ze zaplesniveéni je provedeni jejich analytického
vysetteni na obsah mykotoxinu v laboratori. Cena
takového vysetfeni vsak mnohonasobné prevysuje
ekonomickou ztratu, kterou utrpite likvidaci plesnivych
potravin. Proto pti domaéci pfipravé zavarenin a mosta
dodrzujte spravnou technologickou praxi a zavedené
tradi¢ni postupy. Pouzivejte Cisté, ve varici vodé
vyplachnuté sklenice a nepouzivejte vicka opakovane.

Pri likvidaci plisni je nejicinn&jsi a relativng malo
ekonomicky i technicky narocna metoda chemické
dezinfekce. V dosazeni pozadovaného cile,

fi. inaktivace a usmrcenf plisni a jejich spor, hraj
hlavn roli biocidy. K t&innym biocidim profi

plisnim patfi pifpravky s fungicidnimi latkami -
halogeny s aktivnim chlorem (napf. chlornany),
aldehydy (napt. glutaraldehyd), alkoholy (napf.
propylalkohol) a kvarterni amoniové slouceniny
(napt. benzalkonium chlorid).
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PFi pouziti biocidd plati zasada dodrzovat d&innou
koncentraci v aplikovaném pfipravku, zpdsob

aplikace a dobu expozice. Tyto informace by
mély byt uvedeny na obalu pfipravku. Dolezité

je také pravidelné stidani pifpravkd s roznymi
druhy fungicidnich latek. Pri nevhodném pouzivani
a aplikaci biocidu mize dochdazet ke vzniku
modulované (ziskané) rezistence.

K zavatrovani a vyrobé mostu spotiebovavejte pouze
nezavadné suroviny, které pred zpracovanim dukladné
operete pitnou vodou! Vykrajeni poskozenych
anahnilych casti (napft. u jablek) nestaci. I zdrava

¢ast po vykrajeni muze byt kontaminovana mykotoxiny,
napf. patulinem ¢i termostabilnimi sporami plisni.

Pri zavarovani dbejte na dostate¢nou teplotu

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

9. Dodrzujte z&kladni hygienické pravidla

pfi manipulaci s potravinamil

Pred manipulaci s potravinami si vzdy dukladné
umyjte ruce mydlem. Nezaménujte utérku na nadobi
za rucnik. Potraviny (napft. chléb) pii pouziti vyjmeéte

z obalu na dobu nutnou k priprave jidla - nenechavejte
je zbytec¢né lezet bez obalu na kuchynské lince.

Pri priprave kojenecké mlécné vyzivy otevrete karton,
odeberte suchou odmérkou prislusnou davku a pak jej
uloZte dobfe uzavieny zpét na suché misto, naptiklad
do spize. Nenechavejte koteni a dalsi trvanlivé
potraviny béhem roku na chaté nebo chalupé v ptipade,
ze nezabezpecite jejich vhodné uchovani v suchu,

aby nezvlhly. Prebirejte ryzi horsi jakosti. Odstrante
zméneéné obilky, zejména zlutooranzové barvy,

které mohou obsahovat mykotoxiny, napf. citrinin,
citreoviridin a luteoskyrin.

10. Pravidelné provédéijte Oklid domécnostil
Dostatec¢né vétrani, funkéni odsavac par v kuchyni,
pravidelné malovani stén, pravidelné odstranovani
organickych odpadkd, pravidelné provadéni oCisty
chladnicky, spize a prostredi kuchyné a pouzivani
vhodnych dezinfekénich prostiedki véetné jejich
pravidelného stridani zamezi pritomnosti a rozvoji
toxinogennich plisni. Tim je znemoznéna kontaminace
potravin mykotoxiny a vystaveni ¢lovéka mykotoxiniim
a sporam toxinogennich plisni. @®

Helena Mikovd

odbornd spoluprdce:

doc. MVDr. Vladimir Ostry, CSc.,
Centrum zdravi, vyzivy a potravin v Brné,
Stdtni zdravotni ustav,
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