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Pocet salmoneldz, tj. onemocnéni zpiisobenych sal-
monelami, v poslednich letech stile stoupd. Od roku
1989 doslo k téméf trojnisobnému zvysSeni poctu
hl&Senych onemocnéni. Do roku 1988 byl v CR roéni
pocet onemocnéni okolo 12 aZ 15 tisic; v roce 1993 jiz
presahl 40 tisic - pfibliZné tolik, kolik je obyvatel napf.
Znojma.

Salmonely Jsou stfevni bakterle, které vstupuji
do organismu usty s potravinou nebo vodou.
VétSina druhd béhem 8 - 10 hodin (vzicnéji do 2 dnil)
zplisobuje postiZenému nevolnost, zvraceni, stfevni
potiZe se silnymi priijmy, bolesti hlavy, bolesti bficha
a teplotu, ktera miiZe dosahovat 39 - 40 °C.

PROC JSOU ONEMOCNENI SALMONELAMI
TAK CASTA A PROC S NIMI MUSIME
I NADALE POCITAT?

Salmonel6zy jsou dnes celosvétovym problémem.
Salmonely jsou Siroce rozsifeny v naSem Zivotnim

prostiedi, zejména mezi hospodafskymi zvifaty. Tém
mohou nékdy zpiisobit onemocnéni, ale Castéjsi je
bezpriznakové nosicstvi.

Clovéka pfimo ohrozuje konzumace potravin
pfipravenych ze surovin Zivoéi§ného plvodu
nedostateéné tepelné opracovanych nebo
druhotné kontaminovanych salmonelami pfi
nedodrZeni zdsad hygleny. Vejce i driibeZ jsou dnes
nakaZeny Castéji salmonelou nez dfive. Také trh nabizi
Skalu importovanych potravin, jejichZ rizika nejsou
spotiebitelim dostateéné zndma. V domdacnostech se
praktikuje "rychld kuchyné", misto peceni se maso
griluje, hotova jidla se uschovavaji a pfed podavanim
jen kratce prihfeji. Dochazi ke zméné zvyklosti v pfi-
pravé stravy (spolecné stravoviani, rychlé obcerstve-
ni). Za tyto "moderni trendy Zivota" plati spolecnost
dani ve formé€ vysoké nemocnosti nékterymi alimen-
tdrnimi ndkazami.

Kromé velkych epidemii, kterych je kaZzdorocné
hldSeno okolo 150, se Casto setkivame s tzv. rodin-
nymi ohnisky, kdy pfipadaji na jeden vyskyt 2 az 3
postiZené osoby. Uvazime-li, Ze takovychto malych
ohnisek vznikd kaZdorocné az 3000, vidime, Ze je
potiebné se zamyslet nad nasimi béZnymi hygie-
nickymi navyky.

CO JSOU SALMONELY
A JAKY JE MECHANISMUS
VZNIKU ONEMOCNENI?

Jedna se o jednobunécné organismy, které jsou
znamy jiZ vice jak 100 let, a dosud bylo popsano pres
2000 riznych typi, jejichZ nebezpecnost pro lidi je
riznd.

V poslednich letech se vSak vyskytuje u clovéka
nejcastéji typ nazvany Salmonella enteritidis, ktery
je stejné jako ostatni salmonely znacné odolny viéi



fyzikalné chemickym vlivim. Tento typ je zirovei
hojné rozsifen mezi driibeZimi chovy a velmi Casto
byva nalézin v driibeZim mase a ve vejcich.

Jednou ze zdkladnich viastnosti salmonel je
schopnost pomérné snadného rozmnoZovéni;
mnoZstvi salmonel se pfi pokojové teploté kaZdych
20 - 30 minut zdvojnasobi. V jednom vejci,
uloZzeném 2 dny pfi teploté okolo 20 °C, byt by na
pocatku obsahovalo pouze 10 bunék salmonel (tedy
ddvku, ktera ¢lovéku neni viibec nebezpecna), vzroste
pocet salmonel béhem uskladnéni na nékolik miliard.
Cim véts{ je pocet zirodki, tim je konzumace nebez-
pecnéjsi a klinicky pribéh vzniklého onemocnéni
zavaZnéjsi.

Pfi teplotich pod 10 °Ca nad 45 °Cse rozmnoZovaci
schopnost salmonel sniZuje, ale teploty pod bodem
mrazu pfeZivaji bez poskozeni.

Riziku vzniku salmonel6zy jsme vystaveni vSichni
stejné, piesto nejvétsi nemocnost byvd u ma-
lych déti, starsich lidi s jinym zdkladnim one-
mocnénim a lidi s oslabenou imunitou.

Ve vsech pfipadech, kdy miZe dojit k oslabeni
pfirozené ochranné bari€ry, kterou tvofi Zaludecni
kyseliny a bakteridlni flora ve stfev€, maji salmonely
mozZnost proniknout do stfevni stény, rozmnoZit se a
zpisobit zde zanét sliznice.

JAK SE ZACHOVAT PRI ONEMOCNENI
SALMONELOZOU?

Jsme-li postiZeni nevolnosti, zvracenim, priijmy a
teplotou, je ¢as vyhledat 1ékafe, ktery urci optimalni
zplisob 16¢by, jejiz zikladem je vZdy dieta a zejména
dopliiovéni tekutin do organismu.

Pod4vini antibiotik neni vhodné pro jejich neZa-
douci 1u¢inek na pfirozenou stfevni fléru, kterd
salmoneldm brini v invazi do stfevni st€ény. Obvykle

1ékar predepiSe antibiotika jen tehdy, jestliZe je jejich
aplikace nezbytna z jinych diivodi, jako je napf. jiné
zakladni onemocnéni nebo prevence komplikaci.

KTERE POTRAVINY RADIME
MEZI RIZIKOVE?

Analyza pfi¢in vzniku epidemii v minulych
letech, stejné jako vysledky veterindrnich vysSetfeni,
ukazuji na skuteCnost, Ze nejcastéji kontaminova-
nymi potravinami jsou:

® driibez (slepice, kufata, kachny, kriity), a to i
mrazZena

@ vyrobky z driibeZiho masa

@ vejce - zejména povrch skofdpek

@ syrové vajeéné produkty (majonézy a cukraiské
krémy)

@ maso - a zejména mleté maso (nejcastéji se jedna
0 veprové)

@ zvérina, ryby a mékkysi

Pfi dikladné tepelné ipraveé se salmonely v téch-
to potravinach usmrti. Nebezpecny je prenos na jiné
potraviny, které se tepelné nezpracuji. Salmonely niéi
teplota 75 °C a vice, pusobici alespofi 5 minut.
Pfitom jsou mysleny teploty v jadfe, tedy napf. uvnitf
pfipravovaného masa. U potravin je tedy doporucovén
minimalné 15 minutovy var.

Pokud se k pfipravé domdacich pokrmil pouziva
majonéza, je bezpecnéjsi zakoupit jiZ hotovou, k jejiZ
vyrobé bylo pouzito Zloutkl tepelné opracovanych;
navic jeji kyselé prostredi salmonelam nevyhovuje.

V oblasti prevence a likvidace salmoneléz v prvo-
vyrobé a rovnéz tak ve zpracovatelském primyslu byl
v roce 1992 zaveden cely systém tcelnych opatfeni.
VysledKy této ¢innosti jisté pfinesou zlepSeni v podobé
ozdravéni Slechtitelskych a uzitkovych chovi, neda se
vsak predpokladat, Ze dojde k uplnému vymyceni této
nikazy. Proto budeme muset i naddle s kazdou
potravinou zachazet tak, jako by byla kontaminovana
salmonelami.

CO SAMI MUZEME UDELAT PRO TO,
ABYCHOM SE VYVAROVALI ONEMOCNENI

JiZ pti nakupu dbame na to, aby rizikové potraviny
byly ochrinény vodotésnymi obaly a disledné je



oddélujeme od ostatnich potravin. Uchovévédme je
v chladniéce, vylucné pfi teplotich od 2 do 6 °C.

Vejce pozadujeme pii nakupu jen neposkozend,
radné znacend a ne starsi nez 2 tydny. Méli bychom
pozadovat prodej z chladicich boxi a doma je také
pouze v chladnicce uchovavat.

Mieté maso ihned zpracovivame a konzumujeme
v den nakupu.

Pfipriprave jakéhokoliv jidla dbame na izkostlivou
Cistotu v kuchyni.

Zvlasteé se to tyka:

Rozmrazovéni drubeze - zmrazenou driibeZ rozmra-
zujeme v chladnicce, mikrovinné troube,
ve studené nebo horké vodé. Zkrati se tak
doba rozmrazovani.

Zpracovéni a pfipravy dribeZe - zpracovavime ji
zasadné oddélené od ostatnich potravin a
po zpracovini pouzité ndéini dikladné
umyjeme. Nikdy nezapomente na myti
rukou mydliem a teplou vodou. Dbejte na
f4dné propeéeni dribeze aZ ke Kkosti
(kratkodobé peceni v mikrovinnych trou-
bach toto nezajistuje).

Pfipravy vajec - konzumujeme zisadné vejce na
tvrdo vafena (doba varu nejméné 8 - 12
minut). Nebezpeci infekce vznika pfi kon-
zumaci vajec vafenych na mékko, vajec do
skla, vajec do bujoni a nedokonalém
propeceni "volskych ok".

Pfipravy mouéniki - pouZivime-li vejce, museji byt
dikladné tepelné zpracovana (peceni,
smaZeni, vafeni). Zdsadné nepouzivéme

syrovych vajec pro pfipravu krémd,
néplini dortd, tvarohovych mouénikd a
puding pfipravovanych za studena.

Pfipravy studenych mis, saldtli, majonéz, oblo-
Zenych chlebi¢kl a dressingti - pfipra-
vené vyrobky uchovavime v chladu a
zasadné tyZ den spotiebujeme.

RovnéZz vafené hotové pokrmy nenechiavime
dlouho teplé, rychle je zchladime a ulozime do
chladniéky. PFi opétovném ohfevu je diikladné po-
vafime nebo propeéeme.

Vsechno kuchyiiské zafizeni udrzujeme v bezvadné
¢istoté, nadobi omyjeme horkou vodou s pfidavkem
myciho prostiedku.

NepouZivime dfevéné prkénko, které neni mozné
dostateCné ocistit, ani myci houby, kterymi mohou byt
nezadouci bakterie pfeneseny na jiné pfedméty. Pri
Cisténi pracovni plochy je vhodné pouzivat jednora-
zové utérky.

Skoréapky vajec, obaly od masa, zbytky mouky
a vajec z obalovéni Ihned vyhodime do odpadu
(skofapky nemaji pfijit ani do kompostu!).

Pfi zachovini téchto jednoduchych pravidel se
podstatné sniZi nebezpeci onemocnéni salmonelézou.
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