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Zdroj virovych alimentéarnich nakaz: ¢lovék (nemocny, bacilonosic)
Cesta prenosu: fekalné-oralni
Klinicky obraz
e Gastroenteritida
e Hepatitida (VHA)
Jina virova onemocnéni prenosna alimenarné
e Prenos kliStové encefalitidy nepasterovanym mlékem: prechod viru ve viremické fazi
onemocnéni do mléka volné se pasoucich zvifat (ovce, kozy, méné Casto kravy), konzumace
nepasterovaného mléka a mlécnych vyrobkt vyrobenych z nepasterovaného mléka (ekofarmy)

Prujmova virova onemocnéni
e Pivodce onemocnéni: Norwalk viry, Norwalk-like viry, rotaviry (zejména u déti 3 — 15 més.
véku), adenoviry
e Patogeneze: infekce enterocytu, jen adenoviry maji vyssi afinitu také k jinym sliznicim (dych.
cesty — schopnost vyvolat i resp. infekci)
e Prenos nakazy: pfimy nebo nepfimy kontakt, pozor — nizka infek¢éni ddvka. Pokud prenos
potravinou (napt. kojenecka vyZiva), pak se virus v potraviné nemnoZzi
Klinicky obraz: gastroenteritida, sekretoricky prijem. Nahly zacatek, trvani 1 az 3 dny
( Norwalk viry nékdy az 2 tydny).
Vnimavost: vSeobecnd, rotaviry vice u déti do 15 més.
Inkubacni doba: 1 aZ 3 dny, adenoviry 8 aZ 10 dni
Terapie: symtomaticka, zameéfena na rehydrataci nemocného.
Prevence: osobni hygiena (ruce, predméty), event. pasterace kojenecké vyZzivy (nekojené déti)

Alimentarni intoxikace

Charakteristika
e Patogenni Cinitel je toxin (= produkt metabolismu bakterie)
e Nemocny ¢lovék nemiZe byt zdrojem nakazy
e Inkubacni doba hodiny

Typy toxini
e Toxin je vyprodukovan v potraviné pred jejim poZitim: stafylokokovy enterotoxin, emeticky
toxin B. cereus, botulotoxin

e Toxin je produkovan az v GIT postiZeného: enterotoxin B. cereus, toxin Cl. perfringens typ A
Intoxikace z potravin mohou vyvolat také: produkty mikrobidlniho rozkladu potravin, produtky metabolismu plisni
(mykotoxiny), potraviny obsahujici specificky toxin (vodni Zivoc¢ichové exotickych mofii)

Stafylokokova enterotoxikoza

e Pivodce onemocnéni: pyogenni stafylokokoky, g+, nesporulujici (nejCastéji S. aureus).
Nosicstvi asi u 40 % populace (nosohltan, impetigo, folikulitis, flegmona, jiné lokalizace). Pri
zaneseni mikroba do potraviny, vhodné teploté a dostatku ¢asu produkce termostabilniho
enterotoxinu (typ A azZ E)
Klinicky obraz: nahly zacatek, krece v bfiSe, zvraceni, nékdy prijem, bez teplot (nebo jako
nasledek dehydratace), pokles tlaku, kolapsy. Uzdraveni obvykle do 24 hod.
Diagnoéza: Epidemiologickd anamnéza, pritkaz toxinu
Vyskyt: jednotlivé pripady explozivnich epidemii
Inkubacni doba: 1 az 6 hod., priim. 3 hodiny od poziti enterotoxinu
Principy terapie: rehydratace, kompenzace celkového stavu nemocného
Prevence: skoleni potraviniti (zdravotni stav, znalosti), bezpecné zachéazeni s potravinami
(nebezpecné teplotni rozmezi +5 az +60 st. C)



Intoxikace Cl. perfringens typ A:

Plivodce onemocnéni: Cl. perfringens typ A, g+, sporulujici, soucast stfevni mikroflory, vyskyt
v prostredi. Podili se také na kaZeni potravin. Produkce toxinu ve stfevé po poZiti masivné
kontaminované potraviny.

Klinicky obraz: nahlé brisni koliky, nauzea, prijem, mirny pribéh

Vyskyt: zfejmé izolované pripady, casto unika diagnostice

Inkubacni doba: 6 aZ 24 hod., obv. 10 azZ 12 hod.

Terapie: rehydratace, iprava priijmové stolice

Prevence: prevence jakéhokoliv zneciSténi potravin, Cerstvost potraviny (masité p., ryby)

Intoxikace vyvolané Bacillus cereus

e Pivodce onemocnéni: Bacillus cereus: aerobni sporulujici mikrob, rozsiten v prostredi (prach,
puda, vzduch; zelenina, mouka, ryze, koreni, cukr). Podili se na kaZeni potravin. Produkce 2
typl toxind:

o Toxin A (emeticky t.): termostabilni, vznika v potraviné (jako stafylokokova
enterotoxikdza)
o Toxin B (enterotoxin): vznika ve stfevé (jako intoxikace Cl. perfringens)
e Kilinicky obraz:
o Forma emeticka: toxin A, nauzea, zvraeni, inkubacni doba 1 az 5 hod.
o Forma diarhogenni: toxin B, kolika, vodnaté prijmy, inkubacni doba 6 azZ 16 hod.

e Diagnostika: klinicky obraz, epid. souvislost

e Principy terapie: rehydratace

e Prevence: tepelnd tprava (min. 70 st. C), uchovani potravin v bezpecnych teplotach (5 °C a
méné nebo 60 °C a vice), sniZovani pH nebo obsahu vyuZitelné vody v potraviné (pr. riziko
predem uvarené ryZe, nikoliv suché ryze ,,v sacku“)

Botulismus

e Pivodce onemocnéni: Clostridium botulinum: anaerobni sporulujici g+, typ A az G, vyskyt ve
stfevnim traktu lidi a zvirat, pidé. V anaerobnim prostiedi produkce termolabilniho neurotoxinu

e Kilinicky obraz: Inicidlni stadium: lehké gastroenterické ptiznaky, mirna teplota. Nasleduji obrny
perifernich nervi (dvojité vidéni, pokles vicek, chraptivy hlas, polykaci potiZe, zacpa, zastava
stfevni peristaltiky, zastava moceni, obrna dychacich svalti). Neurotoxin blokuje pfenos vzruchu
na nervosvalové ploténce.

e Diagnoza: klinicky obraz, lab. priikaz botulotoxinu, epidemiologicka anamnéza

e Vyskyt: sporadicky, ale vazné nasledky

e Inkubacni doba: 12 aZ 36 hodin, aZ nékolik dni p¥i niZsi davce toxinu (nevylucuje ovSem vznik
onemocnéni, toxin se vyznacuje toxicitou i pfi nizkych davkach!)

e Principy terapie: zajiSténi Ziv. funkci, antitoxické sérum

® Prevence: spravna praxe pri vyrobé anearobné balenych potravin, jako jsou konzervy nebo

vakuoveé balené vyrobky (faze vyr. procesu: mechanické ¢isténi, autoklavovani, chlazeni).
Tvorbu toxinu inhibuje zejména pristup kysliku a také nizké pH (pH<4,5; zelenina ve
sladkokyselém nélevu), dusitanové solici smési (primyslova vyroba uzenin), pokrocilé
primyslové baleni (perforované baleni ovoce a zeleniny).

Zvlasni pripady botulismu:

Ranny botulismus: kontaminace rény vegetativnimi formami Cl. botulinum, anaerobni prostiedi
zmoZdéné rany (analogie tetanu)

Kojenecky botulismus: produkce toxinu ve stfevé po poZiti spor klostridii (zneciSténé potraviny,
prach, nejcastéji vSak med)



