vin. Nepouzivejte opakované jiz pouZzité obaly na baleni potra-
vin, napf. chleba. %

7. Nekonzumujte plesnivé potraviny, neokrajujte a nevy-
krajujte je a nezkrmujte je hospodai'skym nebo domacim
zviratm!!!

Plesnivé potraviny jsou posuzovdny jako zdravotné zdvad-
né, mohou obsahovat mykotoxiny. Mykotoxiny jsou termosta-
bilni (tepelné odolné) a mohou se vyskytovat napf. i v topin-
kdch z okrdjeného plesnivého chleba!!! Plesnivy chléb mlize
byt kontaminovdn mykotoxiny, napt. ochratoxinem A. V pii-
padg, ze ho ddme zkrmit praseti, dochdzi k jeho toxickému pa-
sobeni a je ovlivnén zdravotni stav zvifete. Po pordzce se
ochratoxin A nachdzi ve vysokych koncentracich v krvi a or-
gdnech prasat. Ndsledné se pak dostavéd do zabijackovych vy-
robki (jelit, jitrnic, tlacenky). Po konzumaci uvedenych potra-
vin je spotfebitel exponovdn (vystaven) toxickym tcinkim
ochratoxinu A, ktery je ddvan do souvislosti s nddorovym one-
mocnénim ledvin. U kojicich Zen se mize dostat do matefské-
ho mléka. Obcané, ktefi produkuji potraviny pro svou potiebu
musi ve zvySené mife dbdt na to, aby produkovali nezdvadné
potraviny a neohrozili tak zdravi svych blizkych. Z hlediska
ochrany zdravi ¢lovéka je pak vhodné&jsi nakupovat a konzu-
movat potraviny z vice zdroju.

8. Nekonzumujte plesnivé kompoty, zavareniny a mosty!!!

U plesnivych kompotl a marmeldd nesta¢i odebrat viditel-
ny ndrdst toxinogenni plisné 1zici, je tfeba cely obsah sklenice
zlikvidovat!!! Jedinym dikazem zdravotni nezdvadnosti potra-
vin podezielych ze zaplesnivéni je provedeni jejich analytické-
ho vySetfeni na obsah mykotoxind v laboratofi. Cena takového
vySetfeni mnohondsobné prevysSuje ekonomickou ztrdtu, kte-
rou utrpite likvidaci plesnivych potravin. Proto dodrzujte
spravnou technologickou praxi a zavedené tradi¢ni postupy pfi
pfipravé zavafenin a mostii v domdcnostech. Pouzivejte Cisté,
ve varici vodé vypldachnuté sklenice. Nepouzivejte vicka opa-
kované (radéji uzavirejte sklenice novymi vicky, pokud nejsou
urcena na vice pouziti). Spotfebovavejte k zavarovani a vyrobé
mostu pouze nezavadné suroviny, které pied zpracovanim du-
kladné operte pitnou vodou! Vykrdjeni poskozenych a nahni-
lych ¢dsti (napf. u jablek) nestaci. I zdrava ¢dst po vykrdjeni
miiZe byt kontaminovdna mykotoxiny, napf. patulinem ¢i ter-
mostabilnimi spérami plisni. Dbejte pfi zavarovani na dosta-
tecnou teplotu a dobu zdhfevu podle typu a charakteru potra-
vin (ovoce, zeleniny, masa, hub apod.).

Dal$im nebezpecim mtize byt u plesnivych kompott a ze-
leninovych konzerv otrava botulotoxinem. Plisné snizuji kyse-
lost potraviny v misté svého riistu a v pfipadé, Ze se zde sou-
¢asné vyskytuji i spory bakterie Clostridium botulinum dojde
k jejich vykliceni a tvorbé botulotoxinu.

9. Dodrzujte zakladni hygienicka pravidla pri manipulaci
s potravinami v doméacnosti!

Pred manipulaci s potravinami si vzdy dikladné umyjte

ruce mydlem. Nezaméiiujte utérku na nddobi za rucnik.

Potraviny (napf. chléb) pfi pouziti vyjméte z obalu na dobu nut-
nou k piipravé jidla - nenechdvejte je zbytecné lezet bez obalu
na kuchynské lince. Pii pfipravé kojenecké mlécné vyzivy
oteviete karton, odeberte suchou odmérkou piislusnou dévku,
a pak ho uloZte dobfe uzavieny zpét na suché misto, napt. do
spize. Nenechdvejte kofeni a dalsi trvanlivé potraviny béhem
roku na chaté nebo chalupé v piipadé, Ze nezabezpecite jejich
vhodné uchovani v suchu, aby nezvlhly. Pfebirejte ryzi horsi ja-
kosti. Odstraite zménéné obilky, zejména Zlutooranzové barvy,
které mohou obsahovat mykotoxiny, napf. citrinin, citreoviridin
a luteoskyrin.

10. Pravidelné provadéjte uiklid domacnosti!

Dostatecné vétrdni, funk¢ni odsdva¢ par v kuchyni, pravi-
delné malovani, pravidelné odstraiiovani organickych odpadkd,
pravidelné provadéni ocisty chladnicky, spize a prostiedi ku-
chyné€ a pouZzivani vhodnych dezinfekénich prostfedkii véetné
jejich pravidelného stfiddni zamez{ pfitomnosti a rozvoji toxi-
nogennich plisni. Tim je znemoZnéna kontaminace potravin
mykotoxiny a vystaveni ¢lovéka mykotoxinim a spérdm toxi-
nogennich plisni.
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© Stétni zdravotni ustav
NEPRODEJNE

Vyznamnym iikolem vychovy obyvatelstva k prevenci nemo-
ci a podpore verejného zdravi je pozitivni piisobeni na zmény
chovdni a motivaci ¢lovéka od jeho iitlého véku aZ po stdri.
Dostupnost diilezitych informact a znalosti jsou prvnimi predpo-
klady k priznivému ovliviiovdni postojii obcana ve prospéch
ochrany jeho zdravi. K tomu md prispivat i vyddvdni vhodnych
publikact. Tento letdcek poskytuje zdkladni informace a postupy
v ochrané zdravi pred plisnémi, které maji schopnost vytvdret
plisniové jedy, i pred samymi plisriovymi jedy.

Vyklad pojmu

Plisné (mikroskopické vldknité houby, mikromycety)
jsou mikroorganismy, které jsou zafazeny do samostatné fiSe
hub.

Mykologie potravin je obor, ktery se zabyva studiem vzta-
hi a vzdjemného plisobeni potravin a plisni, které mohou vést
k fermenta¢nim (kvasnym) pochodiim, rozkladnym procesiim
a k vytvafeni mykotoxing.

Toxinogenni plisné jsou takové plisné, které maji schopnost
vytvdiet mykotoxiny (plisfiové jedy). Mohou produkovat jeden
i vice mykotoxint, napf. toxinogenni kmeny Aspergillus flavus
mohou produkovat soucasné dva mykotoxiny - aflatoxiny a ky-
selinu cyklopiazonovou. Ur¢ity mykotoxin vSak mtize byt vy-
tvdfen zdstupci i nékolika rodd toxinogennich plisni, napf. my-



kotoxin ochratoxin A mohou produkovat toxinogenni kmeny
Aspergillus ochraceus i Penicillium verrucosum. Ne vsechny
kmeny plisni jsou toxinogenni. Jestlize byla u nékterého kmene
urcitého druhu plisné dfive zji§téna produkce ur¢itého mykoto-
Xinu, je mozné povazovat vSechny kmeny tohoto druhu za po-
tencidlné toxinogenni, tj. schopné produkovat uré¢ity mykoto-
Xin. Zachyt toxinogennich plisni v potravindch je$té neznamend
i pfitomnost mykotoxinid v potravindch. ZdleZi to zejména na ty-
pu potraviny, zptisobu jejiho uchovéni a pfitomnosti mikrobidl-
nich prekdzek, napt. konzervacnich létek.

Mykotoxiny jsou produkty metabolismu (ldtkové pfemény)
toxinogennich plisni. V soucasné dobé je zndmo pies 290 my-
kotoxini. K nejzndméjsim patii aflatoxiny, ochratoxin A, patu-
lin a fuzdriové mykotoxiny (napf. deoxynivalenol, T - 2 toxin,
zearalenon, fumonisiny). Riziko akutniho toxického t¢inku my-
kotoxinti je v CR obvykle povaZovdno za minimdlni. Zavazné
jsou zejména pozdni toxické vicinky mykotoxinti, napf. karcino-
genni (zapficinuji vznik nddorového bujeni), kterych zname za-
tim asi 10, a imunosupresivni (jejichZ vlivem dochdzi ke snize-
ni obranyschopnosti organismu a nachylnosti k fadé onemocné-
ni, zvIasté u starych osob a déti). Tyto u¢inky se mohou projevit
po pifjmu velmi nizkych jednordzovych nebo opakovanych kon-
centraci mykotoxinti v potravindch.

Mykotoxikézy jsou akutni nebo chronickd onemocnéni
(otravy) zplisobend mykotoxiny. P¥iblizné 50 mykotoxinti je ve
svété ddvano do pricinné souvislosti s mykotoxikézami u lidi
a zvirat.

Mykoézy jsou plisnova onemocnéni. Projevuji se jako povr-
chové, hloubkové a systémové mykézy (napf. dermatomykozy -
plisfiové onemocnéni kiize).

Kontaminace potravin je pfitomnost plisni v potravindch.

Spéry jsou jednobunécné &i vicebunécné vytrusy plisni
slouzici k jejich rozmnoZovani a preZivani.

DESATERO RAD K OCHRANE ZDRAVI

1. Nakupujte potraviny planovité v mnozstvi podle poza-
davki a potieb ¢lenti domacnosti!

Na ndkup potravin si udélejte ¢as! Nakupované potraviny si
dobie prohlédnéte, zkontrolujte jejich zaruéni dobu, neporuse-
nost obalu a seznamte se s podminkami jejich uchovani a zpi-
sobu tpravy. Nekupujte potraviny zbyte¢né do zdsoby. Vytvoite
si rozumnou zdsobu potravin, kterou podle potieby obménujte.
Potraviny pak nemusite v domdcnosti zbyte¢né uchovavat, a tak
zabrdnite jejich mozné kontaminaci toxinogennimi plisnémi
a nasledné mykotoxiny. Uéty z nakupt si uschovejte pro pii-
padnou reklamaci.

2. Nakupujte pouze jakostni potraviny

Nekupujte "podezfele levné" potraviny, napi. susené plody,
araSidy, pistdcie, para ofechy a fiky. Plody "horsi" jakosti byva-
ji mnohem castéji kontaminovdny mykotoxiny nez jakostn&jsi
plody!!! Dévejte ptednost vyloupanym plodim pied plody
v piirozenych obalech, napf. ve skofdpkdch. U trvanlivych potra-
vin ddvejte prednost baleni ve vakuu ¢i v ochranné atmosfére.
3. Nekupujte v Zadném piipadé potraviny se senzorickymi
(smyslovymi) zménami (napf. plesnivé, nahnilé) ani takové
potraviny, u kterych mate podezi‘eni na uvedené zmény!

Senzorické - smyslové - zmény potravin jsou zmény vzhle-
du, barvy, tuhosti, viiné¢/zdpachu a chuti (¢lovék je vnimad svy-
mi smysly). Nekupujte nahnilé, plesnivé ani vykrdjené ovoce
(napf. bandny, jablka) a zeleninu (napf. rajcata na kecup)!!!
Rist toxinogennich plisni na potravindch je zvldsté v prvnich
dnech snadno prehlédnutelny a mtize se projevit pozdéji pii je-
jich uchovdni. Je nutné si uvédomit, Ze potraviny kontaminova-
né toxinogennimi plisnémi predstavuji vyznamné nebezpeci
tzv. "skrytych mykotoxint". Jestlize jsou nevhodné uchovény,
mohou se v nich vytvofit mykotoxiny!
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NEKRMTE NAS
PLESNIVYMI
POTRAVINAMI

4. Nedotykejte se rukou nebalenych potravin, napr. peciva
a chleba, pri jejich nakupu!

K ovéfeni Cerstvosti potravin pouzijte mikrotenovy sacek.
Nebojte se upozornit zaméstnance prodejny nebo dalsi zdkaz-
niky na jejich nevhodné chovdni pfi "osahdvdni" nebalenych
potravin, napt. chleba, peciva, trvanlivych masnych vyrobki
a syru. Pfi manipulaci s obalovym materidlem neni pfipustné
pomdhat si foukdnim do sack, slinénim prsti apod.

5. Nebojte se upozornit vedouciho prodejny na nevhodné
uchovavani potravin!

Pokud upozornéni nepomtize, obratte se se stiznosti na do-
zorové orgdny (hygienickou sluzbu Ministerstva zdravotnictvi
CR, Ceskou zemédé&lskou a potravindfskou inspekci, Stétni ve-
terindrni spravu).

Potraviny, které snadno podléhaji zkdze, napf. mlécné
a masné vyrobky, museji byt uchovavany ve funkénim chladi-
cim boxu!!! Ostatni potraviny museji byt uchovdny v prodejné
podle doporuceni vyrobce tak, jak je uvedeno na Stitku vyrob-
ku!

Je nutné si uvédomit, Ze porcované plisnové syry a saldmy
uherského typu s plisni na povrchu mohou byt pfi nevhodném
uchovani zdrojem zaplesnivéni ostatnich potravin!!!

6. Uchovavejte potraviny v domacnostech dle doporuceni
vyrobce a obecnych hygienickych zasad!!!

Porcované potraviny balené ve vakuu nebo v ochranné at-
mosfére zkonzumujte po otevieni co nejdiive. Plisnové syry
uchovdvejte v domdcnostech podle doporuceni vyrobce pouze
v chladnicce! Pii uchovani syrd, napf. camembertského typu,
pfi pokojové teploté se v nich mize tvorit mykotoxin - kyseli-
na cyklopiazonovd!!! Trvanlivé potraviny, napf. téstoviny, ryze
a kofeni, uchovdvejte v uzaviratelnych dézach ¢i korenkdch,
jestlize po otevfeni nezabezpecite diikladné uzavieni pivodni-
ho obalu. Mikrotenovy sdcek je vhodny hygienicky piepravni
obal pouze pro kritkodobé uchovani méné trvanlivych potra-



