
vin. Nepoužívejte opakovaně jiŽ použité obaly na balení potra-
vin, napŤ. chleba.
7. Nekonzumujte plesnivé potraviny, neokrajujte a neYy.
krajujte je a nezkrmujte je hospodáŤskym nebo domácím
zvíŤat m!!!

Plesnivé potraviny jsou posuzovány jako zdravoÍně závad-
né, mohou obsahovat mykotoxiny. Mykotoxiny jsou termosta-
bilní (tepelně odolné) a mohou se vyskytovat napŤ. i v topin-
kách z okrájeného plesnivého chleba!!! Plesnivy chléb mriŽe
byt kontaminován mykotoxiny, napŤ. ochratoxinem A' V pŤí-
padé, že ho dáme zkrmit praseti, dochází k jeho toxickému pti-
sobení a je ovlivněn zdravotní stav zvíÍete. Po poráŽce se
ochratoxin Anachází ve vysokych koncentracích v krvi a or-
gánech prasat. Následně se pak dostává do zabijačkovych vy-
robk (ielit' jitrnic, tlačenky). Po konzumaci uvedenych potra-
vin je spotŤebitel exponován (vystaven) toxickym ríčink m
ochratoxinu A, ktery je dáván do souvislosti s nádorovym one-
mocněním ledvin. U kojících Žen se múŽe dostat do mateŤské-
ho mléka. občané, kteŤí produkují potraviny pro svou potŤebu
musí ve zvyšené míŤe dbát na to, aby produkovali nezávadné
potraviny a neohrozili tak zdraví svych b|ízkfch. Z hlediska
ochrany zdraví člověka je pak vhodnější nakupovat a konzu-
movat potraviny z více zdrojri.
8. Nekonzumujte plesnivé kompoty, zavaŤeniny a mošty!!!

U plesnivych kompotri a marmelád nestačí odebrat viditel-
ny nár st toxinogenní plísně |žící, je tŤeba cely obsah sklenice
zlikvidovat ! | ! Jedinym drikazem zdrav otní nezávadnosti potra-
vin podezŤe|y ch ze zaplesnivění j e provedení j ej ich analytické-
ho vyšetŤení na obsah mykotoxinri v laboratoŤi' Cena takového
vyšetŤení mnohonásobně pŤevyšuje ekonomickou ztr átu, kÍe-
rou utrpíte likvidací plesnivych potfavin. Proto dodržujte
správnou technologickou praxi a zavedené tradiční postupy pŤi
pŤípravě zavaÍenin a moštti v domácnostech. PouŽívejte čisté,
ve vaŤící vodě vypláchnuté sklenice. NepouŽívejte víčka opa-
kovaně (raději uzavírejte sklenice novymi víčky, pokud nejsou
určena na více použití). SpotŤebovávejte k zavaŤování a vyrobě
moštu pouze nezávadné suroviny' které pŤed zpracováním dri.
kladně operte pitnou vodou! Vykrájení poškozenych a nahni-
lych částí (napŤ. u jablek) nestačí. I zdravá část po vykrájení
m že byt kontaminována mykotoxiny, napŤ. patulinem či ter-
mostabilními spÓrami plísní. Dbejte pŤi zavaŤování na dosta-
tečnou teplotu a dobu záhÍevu podle typu a charakteru potra-
vin (ovoce, zeleniny, masa, hub apod.).

Dalším nebezpečím mriže byt u plesnivych kompotŮ a ze-
leninovych konzerv otrava botulotoxinem. Plísně snižují kyse-
lost potraviny v místě svého r stu a v pŤípadě, Že se zde sou-
časně vyskytují i spÓry bakterie Clostridium botulinum dojde
k jejich vyklíčení a tvorbě botulotoxinu.
9. Dodržujte základní hygienická pravidla pŤi manipulaci
s potravinami v domácnosti!

PŤed manipulací s potravinami si vždy drikladně umyjte
ruce mydlem. Nezaměiiujte utěrku na nádobí za ručnk.

Potraviny (napŤ. chléb) pŤi použití vyjměte z obalu na dobu nut-
nou k pŤípravě jídla - nenechávejte je zbytečně leŽet bez obalu
na kuchyĎské lince. PŤi pŤípravě kojenecké mléčné v, živy
otevŤete karton, odeberte suchou odměrkou pŤíslušnou dávku,
a pak ho uloŽte dobŤe uzavŤeny zpét na suché místo, napŤ. do
spíže. Nenechávejte koŤení a další trvanlivé potraviny během
roku na chatě nebo chalupě v pŤípadě, že nezabezpečíte jejich
vhodné uchování v suchu, aby nezvlhly. PŤebírejte ryži horšíja-
kosti. odstrařte změněné obilky' zejména ŽlutooranŽové barvy,
které mohou obsahovat mykotoxiny, napŤ. citrinin, citreoviridin
a luteoskyrin.
10. Pravidelně provádějte riklid domácnosti!

Dostatečné vétrání, funkční odsávač par v kuchyni, pravi-
delné malování, pravidelné odstraĎování organickych odpadkri,
pravidelné provádění očisty chladničky, spíŽe a prostŤedí ku-
chyně a pouŽívání vhodnych dezinfekčních prostŤedk včetně
jejich pravidelného stŤídání zamezí pŤítomnosti a rozvoji toxi-
nogenních plísní. Tím je znemožněna kontaminace potravin
mykotoxiny a Vystavení člověka mykotoxinrim a spÓrám toxi-
nogenních plísní.
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NEPRODEJNE
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Vyznamnym tíkolem vychovy obyvatelstva k prevenci nemo.

cí a podpoŤe veŤejného zdraví je pozitivní p sobení na změny
chovdní a motivclci člověka od jeho tlého věku až po st Ťí.
Dostupnost d ležirjch informací a lncllosti jsou prvními píedpo-
klady k pŤíznivému ovlivřovtíní postojtt občana ve prospěch
ochrany jeho zdraví' K tomu md pŤispívat i vyddvdní vhodnych
publikclcí. Tento let ček poslcytuje ztikladní informace a postupy
v ochrctně zdraví pŤed plísněmi, které mají schopnost vytvdŤet
plísřové jedy, i pŤed samymi plísžtovymi jedy.

Vyklad pojmri

Plísně (mikroskopické vláknité houby, mikromycety)
jsou mikroorganismy, které jsou zaÍazeny do samostatné Ťíše
hub.

Mykologie potravin je obor, ktery se zabyvá studiem vzta-
hi a vzájemného pŮsobení potravin a plísní, které mohou vést
k fermentačním (kvasnym) pochod m, rozkladnym procestim
a k vytváŤení mykotoxinri.

Toxinogenní plísně jsou takové plísně, které mají schopnost
vytváŤet mykotoxiny (plísĎové jedy). Mohou produkovat jeden
i více mykotoxinri, napŤ. toxinogenní kmeny Aspergillus flavus
mohou proclukovat současně dva mykotoxiny - aflatoxiny a ky-
selinu cyklopiazonovou. Určity mykotoxin však mťrŽe byt vy-
tváŤen zástupci i několika rodŮ toxinogenních plísní, napŤ. my-
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kotoxin ochratoxin A mohou produkovat toxinogenní kmeny
Aspergillus ochraceus i Penicillium verrucosln. Ne všechny
kmeny plísní jsou toxinogenní. JestliŽe byla u některého kmene
určitého druhu plísně dňíve zjištěna produkce určitého mykoto-
xinu, je moŽné povaŽovat všechny kmeny tohoto druhu za po.
tenciálně toxinogenní, tj. schopné produkovat určity mykoto.
xin. ZáchyÍ toxinogenních plísní V potravinách ještě neznamená
i pŤítomnost mykotoxinŮ v potravinách. Zá\eŽí to zejména na ty-
pu potraviny, zptisobu jejího uchování a pŤítomnosti mikrobiál-
ních pŤekáŽek, napŤ. konzervačních látek.

Mykotoxiny jsou produkty metabolismu (látkové pŤeměny)
toxinogenních plísní. V současné době je známo pŤes 290 my-
kotoxinťr. K nejznámějším patŤí aflatoxiny, ochratoxin A, patu-
lin a fuzáriové mykotoxiny (napŤ. deoxynivalenol' T - 2 toxin,
zearalenon' fumonisiny). Riziko akutního toxického činku my.
kotoxinri je v CR obvykle povaŽováno za minimá|ní. Závažné
jsou zejména pozdní toxické ričinky mykotoxin ' napŤ. karcino-
genní (zapŤíčiĎují vznik nádorového bujení), kterych známe za-
tím asi l0, a imunosupresivní (ejichŽ vlivem dochází ke sníŽe-
ní obranyschopnosti organismu a náchylnosti k Ťadě onemocně-
ní, zvláště u starych osob a dětí). Tyto ríčinky se mohou projevit
po pŤíjmu velmi nízkychjednorázovych nebo opakovanych kon-
centrací mykotoxinri v potravinách.

Mykotoxikrízy jsou akutní nebo chronická onemocnění
(otravy) zprisobená mykotoxiny. PŤibližně 50 mykotoxin je ve
světě dáváno do pŤíčinné souvis|osti s mykotoxikrizami u lidí
a zvíÍaÍ.

Mykrízy jsou plísĎová onemocnění. Projevují se jako povr-
chové' hloubkové a systémové rnykozy (napŤ. dermatomykÓzy -
plísĎové onemocnění k že).

Kontaminace potravin je prítomnost plísní V potravinách.
Spríry jsou jednobuněčné či vícebuněčné vytrusy plísní

slouŽící k jejich rozmnoŽování a pÍeŽívání.

DESATERO RAD K OCHRANĚ ZDRAVÍ

1. Nakupujte potraviny plánovitě v množství podle poža.
davkri a potŤeb č|enri domácnosti!

Na nákup potravin si udělejte čas! Nakupované potraviny si
dobŤe prohlédněte, zkontrolujte jejich záruční dobu' neporuŠe-
nost obalu a Seznamte se s podmínkami jejich uchování a zp -
sobu rípravy. Nekupujte potraviny zbytečně do zásoby. VytvoŤte
si rozumnou zásobu potravin, kterou podle potŤeby obměĎujte.
Potraviny pak nemusíte v domácnosti zbytečně uchovávat' a tak
zabráníte jejiČh možné kontaminaci toxinogenními plísněmi
a násle<lně mykotoxiny' Úety z nákupri si uschovejte pro pŤí-
padnou reklamaci.
2. Nakupujte pouze jakostní potraviny

Nekupujte ''podezŤele levné'' potraviny, napŤ. sušené plody'
arašídy. pistácie, para oŤechy a fíky. Plody ''horší'' jakosti byva-
jí mnohem častěji kontaminovány mykotoxiny neŽ jakostnější
plody|!! Dávejte pŤednost vyloupanym plod m pŤed plody
v pŤirozenych obalech, napŤ. ve skoŤápkách' U trvanlivych potra-
vin dávejte pŤednost balení ve vakuu či v ochranné atmosféŤe.
3. Nekupujte v Žádném pňípadě potraviny se senzorickymi
(smyslovymi) změnami (napŤ. plesnivé, nahnilé) ani takové
potraviny, u kterych máte podezÍení na uvedené změlly!

Senzorické - smyslové - změny potravin jsou změny vzhle-
du, barvy, tuhosti, vrině/zápachu a chuti (člověk je vnímá svy-
mi snrysly). Nekupujte nahni|é, plesnivé ani vykrájené ovoce
(napŤ. banány, jablka) a zeleninu (napr. rajčata na kečup)!!!
R st toxinogenních plísní na potravinách je zvláště v prvních
dnech snadno pŤehlédnute|ny a mriŽe se projevit později pŤi je-
jich uchovítní' Je nutné si uvědomit, Že potraviny kontaminova-
né toxinogenními plísněmi pŤedstavují vyznamné nebezpečí
tzv. ' 'skrytych mykotoxinŮ' ' .  Jestl iže jsou nevhodně uchovány.
mohou se v nich vytvoŤit mykotoxiny!

4. Nedotykejte se rukou nebalenych potravin, napň. pečiva
a chleba, pňi jejich nákupu!

K ověŤení čerstvosti potravin pouŽijte mikrotenovy sáček.
Nebojte Se upozornit zaměstnance prodejny nebo da|ší zákaz-
níky na jejich nevhodné chování pŤi ''osahávání'' nebalenych
potravin' napŤ. chleba, pečiva, trvanlivych masnych vyrobk
a syrri. PŤi manipulaci s obalovym materiá|em není pŤípustné
pomáhat si foukáním do sáčkŮ, sliněním prstri apod.
5. Nebojte se upozornit vedoucího prodejny na nevhodné
uchovávání potravin!

Pokud upozornění nepom Že, obraťte se se stíŽností na do-

1orovj orgány (hygienickou sluŽbu Ministerstva zdravotnictví
CR, Ceskou zemědělskou a potravináŤskou inspekci, Státní ve-
terinární správu).

Potraviny, které snadno podléhají zkáze. napŤ. mléčné
a masné vyrobky, musejí byt uchovávány ve funkčním chladi-
cím boxuI!! ostatní potraviny musejí byt uchovány v prodejně
podle doporučení vyrobce tak' jakje uvedeno na štítku vyrob-
ku !

Je nutné si uvědomit' Že porcované plísĎové syry a salámy
uherského typu S plísní na povrchu mohou byt pŤi nevhodném
uchoviiní zdrojem zaplesnivění ostatních potravin ! ! !
6. Uchovávejte potraviny v domácnostech dle doporučení
vyrobce a obecnych hygienickych zásad!!!

Porcované potraviny ba|ené ve vakuu nebo v ochranné at-
mosfére zkonzumujte po otevŤení co nejdŤíve. PlísĎové syry
uchovávejte v domácnostech podle doporučení vyrobce pouze
v ch|adničce! PŤi uchování syrri, napŤ. camembertského typu'
pŤi pokojové teplotě se v nich mťrŽe tvoŤit mykotoxin - kyseli-
na cyk|opiazonová|.!! Trvanlivé potraviny, napŤ. těstoviny, ryže
a koŤení' uchovávejte v uzavíratelnych dozách či koŤenkách,
jestliŽe po otevŤení nezabezpečíte drikladné uzavŤení pŮvodní
ho obalu. Mikrotenovy sáček je vhodny hygienicky pŤepravní
obal pouze pro krátkodobé uchování méně trvanlivych potra-
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