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Bakteriologicka analyza potravin
a.

Souhrn

Ve studii zaméfené na bakteriologickou analyzu potravin jsme sledovali vyskyt vybranych
patogennich agens v potravinach z trzni sité. Vybér vySetfovanych komodit byl proveden
podle spotiebniho koSe a byl zaméten, jako v minulych letech, na ty skupiny potravin, které
se u nas nebo v zahrani¢i podilely na vzniku alimentdrnich onemocnéni. V roce 2010, na
rozdil od pfedchozich let, byla analyza zaméfena na vybrané potraviny k pfimé spotiebé
dodéavané do trzni sité€ v originadlnim malospotiebitelském baleni.

Potraviny byly vySetfovany na pfitomnost ¢ty etiologickych agens - pivodcti vyznamnych
alimentarnich onemocnéni: Salmonella spp., Campylobacter spp., Listeria monocytogenes a
Stahpylococcus. aureus. Krom¢ salmonel a L. monocytogenes, jsou ostatni agens sledovana
vramci bézné kontroly zdravotni nezavadnosti potravin pouze vyjimecné. Informace o
frekvenci jejich vyskytu v jednotlivych komoditach a detailni fenotypova a genotypova
charakteristika nejsou k dispozici. Prikaz a stanoveni poc¢tu vySetfovanych patogenti byl
proveden referen¢nimi kultiva¢nimi metodami (normy fady EN ISO).

Na piitomnost salmonel bylo vySetieno 191 vzorkl potravin uréenych k p¥imé spotiebé.
Celkem bylo zjisténo 6 (3,1 %) vzorkl s pozitivnim nalezem salmonel. Jednalo se o 3
vzorky lahiidkaiskych, 2 vzorky cukrafskych vyrobkii a 1 vzorek masného vyrobku
(trvanlivého tepelné neopracovaného salamu).

Termotolerantni kampylobaktery byly sledovany jen v uzenych rybich filetach. U zadného
z 12 vySetfovanych vzorki nebyla prokazana piitomnost baktérii rodu Campylobacter.

Na ptitomnost baktérii Listeria monocytogenes bylo vysetieno 191 vzorku potravin. Celkem
bylo ziskano 12 izolati L. monocytogenes. Relativné nejcastéji byla tato baktérie detekovana
v cukréfskych (6/16,7 %) a déle v rybich vyrobcich (2/16,7 %). Dale byla L. monocytogenes
zjisténa v lahtidkarskych (2/4,2 %) a masnych vyrobcich (2/2,1 %). S vyjimkou jednoho
vzorku uzenych rybich filet, ve kterém byly detekovany poéty L. monocytogenes 1,3.10°
KTJ/g, nebyl ve vysetiovanych vzorcich piekroc¢en limit stanoveny Natizenim Komise (ES)
¢. 2073/2005.

Vyskyt baktérii Staphylococcus aureus byl sledovan u 191 vzorki potravin. U 21 (11,0 %)
vzorkd byla potvrzena pfitomnost S. aureus. V zadném z vySetfovanych vzorkl potravin
nebyl detekovan pocet koagulazopozitivnich stafylokokl vys$si nez 50 KTJ/g.

b.
Spolupracujici organizace a odbornici

Na laboratornich analyzach a zpracovani dat se podileli pracovnici oddéleni mikrobiologie,

OLHVBP, CLC, SZU (Doc. MVDr. Renata Karpiskova, Ph.D., Mgr. Tereza Gelbicova,
MVDr. Ivana Kolackova, Ph.D. a Lea Jakubcova).
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C

Zakladni informace

Pocty hlasenych alimentarnich onemocnéni bakteridlniho pivodu zejména salmoneléz a
kampylobakteriéz jsou v CR v porovnani s ostatnimi evropskymi stity vysoké. Vétsina
alimentarnich onemocnéni probiha ve formé sporadickych ptipadi nebo rodinnych vyskyti,
pii kterych nejsou dostupné relevantni informace o vehikulech (potvrzenych kultivaéné).
Pouze maly podil téchto onemocnéni je hlaSen v epidemické souvislosti, kdy byvaji
k dispozici konkrétni informace o vehikulech pienosu ndkazy a jen u nékolika epidemii ro¢né
se vehikulum dafi potvrdit i kultivacné.

Pro objektivnéjsi analyzu dostupnych informaci o potravinach, podilejicich se na vzniku
alimentarnich onemocnéni bakteridlniho plivodu, chybi laboratorné potvrzena data. Studie je
proto zaméfena na vySetfovani potravin zakoupenych v trzni siti, aby odrazely aktualni
uroveni bakteridlni kontaminace v dobé, kdy jsou bud” pfimo nebo po kulinarni tpravée
konzumovany spotiebitelem. Vybér vysetfovanych komodit je provadén podle spotiebniho
koSe a je zaméfen na ty skupiny potravin, které se v minulosti u nds nebo v zahrani¢i podilely
na vzniku alimentarnich onemocnéni. Vybér vysSetfovanych komodit je oproti predchozim
letim upraven a je zaméfen predevSim na potraviny urcené k pitimé spotiebé, dodavané do
trzni sit€¢ v malospottebitelském baleni.

Cilem této studie neni kontrola potravin tak, jak je bézné provadéna kontrolnimi organy, ale
sledovani frekvence vyskytu a charakteristik vyznamnych patogenii v potravinach
v navaznosti na aktualni epidemiologickou situaci v CR. V roce 2010 jsme se zaméfili na
prikaz ctyt etiologickych agens - piivodci vyznamnych alimentarnich onemocnéni:
Salmonella spp., Campylobacter spp. a Listeria monocytogenes a dale na pritkkaz a stanoveni
poctu S. aureus a jejich schopnosti tvofit enterotoxiny.

d.
Pouzita metodika

Mikrobiologické analyza byla provadéna podle platnych norem:

CSN EN ISO 6574 - Horizontalni metoda pritkazu baktérii rodu Salmonella

CSNISO 10272 - Horizontélni metoda prukazu termotolerantnich druhii rodu Campylobacter
CSN EN ISO 11290-1,2 - Horizontalni metoda pritkazu a stanoveni po&tu Listeria monocytogenes
CSN EN ISO 6888-1 - Horizontalni metoda stanoveni poétu koaguldzo-pozitivnich stafylokoki

U vySetfovanych vzorkii potravin byl provadén prikaz a u potravin k piimé spotiebe
s pozitivnim nalezem patogentl bylo provadéno i stanoveni poctu baktérii. VSechny suspektni
kolonie sledovanych agens byly konfirmovany podle pfisluSnych norem, u salmonel a
L. monocytogenes byl ur€ovan jejich sérotyp. Izolaty L. monocytogenes byly déle typizovany
metodou makrorestrik¢éni analyzy. U S. Enteritidis a S. Typhimurium byla provadéna fagova
typizace. U S. aureus byla testovana schopnost produkce stafylokokovych enterotoxini A —J
(SEA — SEJ) stanovenim pfitomnosti geni kodujicich stafylokokové enterotoxiny sea — Sej.
U izolath salmonel a S. aureus byla sledovéna i rezistence k antimikrobidlnim latkdm.
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e.
Vysledky laboratorni analyzy

Celkem bylo vySetfeno 191 vzorkl potravin urenych k pfimé spotieb& pochazejicich z trzni
sit¢ CR. Ve vsech piipadech se jednalo o vzorky v originalnim malospotiebitelském baleni
(baleno u vyrobce). Nejcastéji byl ve vySetfovanych vzorcich detekovan S. aureus (11,0 %),
nasledné L. monocytogenes (6,3 %) a Salmonella spp. (3,1 %). Vyskyt Campylobacter spp.
byl sledovan pouze u rybich vyrobkii. Pfitomnost termotolerantnich kampylobaterii nebyla
prokéazana v zddném ze 12 vysetfovanych vzorkl uzenych rybich vyrobku. Detailni vysledky
a pozitivni nalezy vySetfrovanych vzorka uvadi tabulka ¢. 1.

Tabulka ¢. 1: Prehled vysetfovanych komodit, poCty vzorkt a pozitivnich nalezi sledovanych patogennich
agens

Pocet (%) pozitivnich nalezt
Komodita n Salmonella Campylobacter
L. monocytogenes S. aureus
Spp. Spp.
Vyrobky masné 95 2(2,1) 1(1,1) 6 (6,3) NA
Vyrobky rybi 12 2(16,7) 0 1(8,3) 0
Vyrobky cukréarské 36 6 (16,7) 2(5,6) 10 (27.8) NA
Vyrobky
lahiidkafské 48 2(42) 3(6.3) 4(8.3) NA
Celkem 191 12 (6,3) 6(3,1) 21 (11,0 0

n — pocet vysetfenych vzorkli; NA- neanalyzovano

Ze 191 potravin urcenych k piimé spotieb¢ byla v 6 ptipadech detekovana Salmonella spp. U
4 izolath salmonel byl zjistén sérotyp S. Enteritidis, fagové typy PT8 (1 izolat z rybiho salatu,
1 izoldt zoblozené bagety), PT23 (1 izoldt zvlaSského salatu) a PTlb (1 izolat
z fermentovaného saldmu). S vyjimkou jednoho kmene S. Enteritidis PT1b, ktery vykazoval
rezistenci k streptomycinu (S) a neomycinu (N), byly kmeny citlivé ke vS§em 17 testovanym
antimikrobialnim latkam. U dvou vzorkl z cukrafskych vyrobkl byl zjistén kmen sérotypu
S.4,5.12:i:- a kmen S.Derby, ktery se vyznacoval rezistenci k streptomycinu,
chloramfenikolu (C) a sulfonamidim (Su). Tyto dva kmeny byly izolovany z vyrobku
stejného vyrobce, v jehoz vzorcich byla detekovdna také ptitomnost L. monocytogenes
sérotypu 1/2a pulzotypu L 701. V jednom piipad¢ byly ve vzorku likérové Spicky zjistény
poty salmonel 7,5.10' KTJ/g.

Detailni charakteristika izolovanych kment Salmonella spp. podle komodit, sérotypu,
fagotypt a rezistence je uvedena v tabulce €. 2.
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Tabulka ¢. 2: Salmonella spp. — ptehled a charakteristika izolovanych kmenti

Komodita PocetKTI v g Sérotyp Fagotyp Rezistence k AML

v sw s , 1 e ey
Vyrobky $picka likérova 7,5.10 S.4,5,12:1: DT 193 sensitivni
cukrdfske ovocny fez <50 S. Derby - C, S, Su
salat vlassky <50 S. Enteritidis PT 23 sensitivni
Vyrobky . . e o,
lahfidkafské salat rybi <50 S. Enteritidis PTS8 sensitivni
bageta oblozena <50 S. Enteritidis PT8 sensitivni

Vyrobky | fermentovany <50 S. Enteritidis | PT Ib SN

masné salam

Pfitomnost termotolerantnich kampylobakterti byla sledovana v uzenych rybich filetach. U
zadného =z 12 vySetfovanych vzorkii nebyla prokazdna pfitomnost baktérii rodu
Campylobacter.

Na piitomnost baktérii Listeria monocytogenes bylo vysetieno vSech 191 vzorka potravin.
Celkem bylo ziskdno 12 izolatd L. monocytogenes. Nejcastéji byla L. monocytogenes
detekovdna v cukrafskych (6/16,7 %) a rybich vyrobcich (2/16,7 %). Dale byla
L. monocytogenes zjisténa v lahtdkatskych (2/4,2 %) a masnych vyrobcich (2/2,1 %).
S vyjimkou jednoho vzorku uzenych rybich filet, ve kterém byly detekovany pocty
L. monocytogenes 1,3 . 10> KTJ/g, nebyl ve vySetfovanych vzorcich prekroden limit 107
KTJ/g stanoveny Narizenim Komise (ES) ¢. 2073/2005.

Sérotypizaci ziskanych izolati L. monocytogenes byl nejcastéji prokazan sérotyp 1/2a
(10/83,3%). Rovnéz byly detekovany sérotypy 1/2b (1/8 %) a 4b (1/8 %).

Typizaci vySetfovanych kment na molekularni Grovni bylo prokazano, Ze patii k Sesti
riznym klonim. P&t kment L. monocytogenes izolovanych z cukratskych vyrobki patiilo k
pulzotypu L 711. VSechny vzorky pochéazely od jednoho vyrobce, ale byly zakoupeny
v ruznych prodejnach. Klonalni identita kmenti jednozna¢né odhaluje zdroj kontaminace
pfimo u vyrobce. Klondlni shoda byla prokazdna rovnéZz u dvou kmenii izolovanych
zuzenych rybich filet pochazejicich od jednoho vyrobce, ale zakoupenych v riznych
obchodech (sérotyp 1/2a, pulzotyp L 702). Detailni vysledky makrorestrikéni analyzy uvadi
tabulka €. 3.
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Tabulka ¢. 3: L. monocytogenes — piehled a charakteristika izolovanych kment podle komodit

Komodita PocetKTIv1lg Sérotyp Pulzotyp

salam meékky <10 1/2b L 505

Vyrobky masné
salam fermentovany <10 1/2a L 720
Vyrobky rybi filety uzené <10 1/2a L 702

rybi . . 2

rybi filety uzené 1,3.10 12a L 702
vétrnik karamelovy <10 1/2a L 711
$picka likérova <10 1/2a L711
Vyrobky fez <10 1/2a L 711
cukrafské mini vénetek <10 1/2a L711
kokosova rolada <10 1/2a L 711
$picka likérova <10 1/2a L 701
Vyrobky bageta oblozena <10 1/2a L 711
lahiidkadrské bageta oblozena <10 4b L 200

Pritomnost baktérii Staphylococcus aureus byla sledovana u 191 vzorka potravin. U 21 (11,0
%) vzorkli byla potvrzena pfitomnost S. aureus. U vSech vySetfovanych potravin byly
detekovany pocty koagulazopozitivnich stafylokokt nizsi nez 50 KTJ/g.

U 10 (47,6 %) izolati S. aureus byla prokazana ptitomnost genit kodujicich stafylokokové
enterotoxiny. Nejcastéji byla zjiSténa pritomnost kombinace genti seg a Sei (4 izolaty).
Rovnéz byly detekovéany izolaty nesouci kombinaci tii gent kodujicich stafylokokové
enterotoxiny, a to Sec, seg, sei (3 izolaty) a seb, seg, sei (1 izolat). S vyjimkou jednoho
kmene izolovaného ze vzorku veptové Sunky, ktery byl rezistentni k chloramfenikolu, byly
vSechny kmeny citlivé k celému spektru 14 testovanych antimikrobialnich latek.
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Tabulka ¢. 4: S. aureus - prehled a charakteristika izolovanych kment podle komodit

Komodita PocetKTIv1g Genotyp ses
salam mekky <50 -
salam jatrovy <50 -
salam meékky <50 -

Vyrobky masné G
Sunka veptova <50 '
Sunka veptova <50 -
salam fermentovany <50 -
V}';r;lzky rybi filety uzené <50 B,G.1,
Kokosova rolada <50 GJI
Spicka <50 -
Rolada ofiskova <50 G,
Veétrnik <50 -
Vyrobky Likérova Spicka <50 -
cukrafske Spicka konakova <50 -
Vénecek <50 C,GI
Rez meruiikovy <50 -
Dort <50 C.GI
Dort s krémem <50 G,I
vlassky salat <50 -
Vyrobky bageta oblozena <50 G
lahtdicfske bageta obloZen4 <50 C
bageta oblozena <50 C,G,I

U 10 (47,6 %) izolatd S. aureus byla prokdzana pfitomnost genli kodujicich stafylokokové
enterotoxiny (tabulka ¢. 4). Nejcastéji byla u S. aureus zjisténa pritomnost kombinace genti
seg a sei (4 izolaty). Rovnéz byly detekovany izolaty nesouci kombinaci tfi gent kodujicich
stafylokokové enterotoxiny, a to Sec, seg, sei (3 izolaty) a seb, seg, sei (1 izolat). S vyjimkou
jednoho kmene izolovaného ze vzorku vepfové Sunky, ktery byl rezistentni
k chloramfenikolu, byly vSechny kmeny citlivé kcelému spektru 14 testovanych
antimikrobialnich latek. V zadném vzorku nebyly detekovany pocty koaguldzapozitivnich
stafylokokt vyssi nez 50 KTJ/g.

Str.6z 7



Ruprich, J. et al: IV Dietarni expozice ¢lovéka — MIKROMON, SZU, 2011, ©

V roce 2009 byla na zaklad¢ vysledkli genotypizace izolatli sledovanych agens ziskanych
vramci studie MIKROMON vyslovena hypotéza, zZe pfi manipulaci s vyrobky (kréjeni,
vazeni, baleni), dochazi v trzni siti k jejich bakteridlni kontaminaci. Proto byly v roce 2010
testovany masné vyrobky balené pfimo u vyrobce. Vysledky srovnéani pozitivnich zachyti S.
aureus u masnych vyrobkl krajenych pii prodeji (studie MIKROMON 2009) potvrdily
statisticky vysoce vyznamny rozdil (p=0,01) v porovnani s vysledky vySetfeni vyrobku
krajenych a balenych u vyrobce. Pro dalsi patogeny (L. monocytogenes a Salmonella spp.) se
tato hypotéza nepotvrdila, pravdépodobné z diivodu nizkych pocti pozitivnich izolaci.
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