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Počet salmo ne|6z, tj.onemocněnízpúsobenfch sal-
monelami, v posledních letech stríle stoupá. od roku
19E9 dďlo k téměŤ fiojnásobnému anfšení pďtu
hlášenfch ohemocnění. Do roku 1988 byl v čn roční
počet onemocnění okolo 72 až 15 tisíc; v Íoce 1993 jiŽ
pie*íhl 40 tisíc - pŤibližně tolit kolik je obyvatel napi.
Taojma.

Sa|mone|y |sou stÍevní bakter|e, které wtupu|í
do oryan|smu risty s pďrav|nou nebo vodou.
Většina druhú během E - 10 hodin (vzÁaéjido 2 dnú)
zprisobuje postižrnému nevolnos| rvaceni stŤevní
potíb se silnymi pnljmy, bolesti hlavy, bolestí bŤicha
a teplotu, kterámižedosahovat 39 - 4o"c.

PRoč JsoU oNEMocNĚní snlmoNELAMl
TAK čAsTÁ A PRoč s NIMI MUSíME
I NADÁLE poěírnrz

Salmonel6z7 jsou dnes celosvětovf m problémem.
Salmonely jsou široce rozšffeny v našem životním

prostŤed( znjména mezi hospďái.skfmi zvíiaty. Těm
mohou někdy zpúsobit onemocněni ale častější je
bezpÍíznakové nosičství.

čtověta piímo ohrožu|e konzumace potav|n
pŤlpravenfch ze surov|n ž|voč|šného púvodu
nedostatcěně tepe|ně opracovanfch ncbo
druhotně kontam|novanfch ralmone|am| pÍt
nedodrže ní zásad hyg teny. Vejce i dnibež jsou dnes
nakaženy častěji salmonelou než dffve. Také trh nabízí
škálu importovanfch potravin, jejichŽ rizika nejsou
spotiebitelúm dostatďně známa, V domácnostech se
praktikujé "rychlá kuchyně", místo pečení se maso
griluje, hotová jídla se uschovávají a pŤed podríváním
jen krárce pňihŤejí. Drcr;hází ke mrěně zvyklostí v pŤí-
pravě stravy (společné stravování, rychlé občerstve-
ní).z^ tyto "moderní trendy života, platí spolďnost
dař ve formě vysoké nemocnosti některymi alimen-
tárními nákazami.

Kromě velkfch epidemií, kterfch je každorďně
hlášeno okolo 150, se často setkáváme s tzv. rodin-
nfmi ohnísky' kdy pŤipadají na jeden vfskyt 2 až 3
postižené osoby. UváŽíme-|i, že takovfchto malfch
ohnisek uzntká každoročně aŽ 300lo, vidíme, že je
potŤebné se umyslet nad našimi běžnfmi hygie-
nickfmi návyky.

CO JSOU SALMONELY
A JAKÝ JE MEcHAl{lsMUs
\tzN|KU oNEMocNĚNí?

Jedná se o jednobuněčné organismy, kt,eré jsou

ná,my jižvíce jak 100 let, a dosud bylo popsáno pÍes
200o niznfch typri, jejichž nebezpďnost pÍo lidi je

rizná.
V posledních letech se však vyskytuje u člověka

nejčastěji typ nanan,f Salmonel|a enter|t|dle' kterf
je stejně jako ostatní salmonely značně odolnf vŮči



fyzká|né chemickfm vlivúm. Tento typ je zároveš'
hojně rozšíŤen mezi drfibežími chovy a velmi často
byvána|ézan v dnibežím mase a ve vejcích.

Jednou ze základních v|agtnortí ralmonel |c
schopno:t poměrně rnadného rozmnožování;
množství salmonel se pŤi pokojové teplotě kažnych
20 - 30 minut zdvojnásobí. V jednom vejci,
uloženém 2 dny pii teplotě okolo 20 .C, byt'by na
počátku obsahovalo pouze 10 buněk salmonel (tedy
dávku, kteá člověku není vfibec nebezpďná), vzroste
počet salmonel během uskladnění na několik miliard.
čim vesip pďet árodkú" tím je konzumacn nebez-
pečnější a klinickf prúběh vzrriklého onemocnění
zavažnější.

Pii teplotách pod 10 .C a nad 45 oC se rozmno žovací
schopnost salmonel snižuje, ale teploty pod bodem
mÍazu pÍežív ají bez poškození.

Riziku vzniku salmonel zy jsme vystaveni všichni
stejně, piesto ne|větší nemocnost bfvá u ma.
tfch dětí, starších tldí s jinfm základním one-
mocněním a t|dí s oslabenou lmunltou.

Ve všech piípadech, kdy mriže dojÍt k oslabení
pÍirozené ochranné bariéry, kterou tvoŤí áludeční
kyseliny a bakteriálnífl6ra ve stŤevě, mají salmonely
možnost proniknout do stŤevní stěny, rozmnožit se a
zpúsobit zde zÁnět sliznice.

JAK sE zAcHovAT PŘ| oNEMocNĚNí
sALMoNEtÓzovt

Jsme-li postiženi nevolností, anracením, prújmy a
teplotou, je čas vyhledat lékaie, kterf určí optimální
zpúsob léčby, jejíž zÁkJadem je vždy dleta a zejména
dop!řování tekut|n do organ|smu.

Podávání antibiotik není vhodné pro jejich nežá.
doucí ríčinek na piirozenou stŤevní f16ru, která
salmonelám bníní v invazi do stŤevní stěny. obvykle

lékaŤ piedepíše antibiotika jen tehdy, jestliže je jejich
aplikace nezbytná z jinfchdŮvodŮ, jako jenapŤ. jiné

ákladní onemocnění nebo prevence komplikací.

KrERÉ PoTRAvlNv Řaoíue
MEzl RtzlKovÉ?

Ana|fza piíčin vzniku epidemií v minulfch
letech, stejně jako vfsledky vet,erinárních vyšetŤení,

ukazují na skutečnost, že nejčastěji kontaminova-
nfmi potravinami jsou:

o orúlež (slepice, kuŤata, kachny, krŮty)' a to i
mnžená

o vÝrobky z drúbežího masa

O ve|ce . ze|ména povrch skoŤápek

o syrové va|eěné produkty (majonézy a cukráŤské
krémy)

O maso . a ze|ména mleté maso (nejčastěji se jedná

o vepŤové)

. aněŤlna, ryby a měklcfš|

PŤi dúkladné tepelné rípravě se salmonely v těch-
to potravinách usmrtí. Nebezpečnf je pienos na jiné

potraviny, které setepelně nezpracují. Salmonely nlěí
teplota 75 .c a více, púsobící alespoř 5 mlnut.
Piitom jsou myšleny teploty v jádie, tedy napÍ. uvnitŤ
pŤipravovaného masa. U potravin je tedy doporučován
minimálně 15 minutovf var.

Pokud se k pŤípravě domácích pokrmú pouŽívá
ma|onéza, je bezpečnějš i zakoupit jtžhotovou, k jejiŽ

vfrobě bylo použito žloutk& tepelně opracovanfch;
navíc její kyselé prostiedí salmonelám nevyhovuje.

V oblasti prevence a likvidace salmonelÓz v prvo-
vfrobě a rovněž tak ve zpracovatelském prŮmyslu byl
v roce 1992 zaveÁen celf systém ríčelnfch opatiení.
Vysledky tét,o činnosti jistě pŤinesou zlepšenív podobě
ozdravěníštechtitelskfch a užitkovych chovú, nedá se
však pŤedpokládat, že dojde k ríplnému vym1f cení této
nákazy. Proto budeme muset i nadále s každou
potravinou zacházettak, jako by byla kontaminována
salmonelami.

co sAM| uŮŽeme UDĚLAT PRo To,
ABYCHoM sE VwARovALl oNEuocNĚNí

Jižpii nákupu dbáme na t.o, aby r|z|kové pďrav|ny
byly ochráněny vodotěsnfmi obaly a dúsledně je



oddělu|eme od matních potavin. lJchotáváme |e
v ch|adn|ěce, vfluěně pii teplotrích od 2 do 6 "C.

Ve|ce požadujeme pŤi nákupu jen lrcpoškozená,
ňádně znaěená a ne staršíneŽ2tfdny. Měli bychom
požadovat prodej z chladicích boxú a doma je také
poruze v chladničce uchovávat.

Mleté maso ihned 4racovávánp a konzumujeme
v den nákupu.

PiípŤípravě jakéhokoliv jídla dbáme na rízkostlivou
čistotu v kuchyni.

Zv|áště se to tfká:

Rozmrazovánídrúbeže-zÍÍra7tno\dnibežroarrra-
zujeme v chladničce, mikrovlnné troubě,
ve studené nebo horké vďé.7.}rá,;tíse tak
doba rozmrazovíní.

Zpracování a pÍípravy drrlbeže - ryraaváváme ji
ásadně odděleně od ostatních poravin a
po 4pracování pollžité, náělní dúk|adně
umy|eme. Nikdy nezapomeřte na mytí
rukou mfdlem a teplouvodou. Dbejte na
Ťádné prcpeěení dnlbeže až ke kosti
(knítkodobe pďení v mikrovlnnfch trou-
bách toto nezaj išťuje).

PÍíprary va|ec - konzumujeme zísadně vejce na
tvrdo vaňená (doba varu nejméně E . L2
minut). Nebezpečí infekce vzniká pfi kon-
zumaci vajec vaíenfch na měkko, vajec do
skla, vajec do bujrínú a nedokonalém
propďení''volskÍch ok".

PŤípraly mouěníkťr - používáme.li vejce, musejíbyt
dŮkladně tepelně zpraavána (pečení'

. smažnní,vaÍení). Zásadně nepoužíváme

syrovfch va|ec pro pÍípravu krémťr,
náplní dortú, tvarchovfch mouěníkú a
pudtngú pŤlpravovanlch za studena.

PÍípravy studenfch mís, sa|átri, ma|onéz, oblo.
ženfch ch|ebíěkú a dresslngú - piipra.
vené v robky uchováváme v chladu a
ásadně tfž den spotŤebu|eme.

Rovněž vaÍené hotové pokrmy nenecháváme
dlouho teplé, rych|e |e zch|adíme a uložíme do
ch lad n|čky. PŤ| opětovném ohÍevu |e dúk|ad ně po.
vaÍíme nebo propeěeme.

Všechno kuc-ltyřské zaŤízení rrdrárjeme v beanad lÉ
ěbffiě, nádobí omyjeme ho*ou vodou s piídavkem
myďho prcstředku.

Nepoužíváme ďevěné prkénko, které není možné
dostatečně oěistit ani mycí houby, klerfmi mohou bf t
nežádottcí bakterie pŤeneseny na jiné piedměty. PŤi
čištění pracovní plochy je vhodné pottŽívatjednoní-
zové utěrky.

SkoŤápky rra|ec, oba|y od masa, zbytky mouky
a va|ec z obalování |hned vyhodíme do odpadu
(skoňápky nemají piíjít ani do kompostu!).

Pií zachování těchto jednoduchfch pravidel se
podstahě sniží nebryečí onemocnění salmonel zou.

Nepeele MUDI. Danicle Dědiěoví' CSc'
Reenzonl RNDI. V. Muzikdi, CSc.

Vydalo Národní entrun podpory zdnvi Prabe 199{
t.vydáaí

Vytiskle DOVAJihleve
NáL|ad ZDOO0vftiskú

Nepodcjné


