Alimentární onemocnění - úvod

Alimentární onemocnění jsou vyvolávána patogenními mikroorganismy. Patogenní bakterie schopné produkovat toxiny označujeme jako toxigenní. Produkované exotoxiny nebo endotoxiny jsou příčinou vzniku řady infekcí či onemocnění z potravin, mnohé z nich se dokonce řadí mezi potencionální biologické zbraně.
Počet mikroorganismů, který je schopen vyvolat onemocnění, je označován jako infekční dávka. V případě alimentárních infekcí je infekční dávka nízká – 102 až 103 živých buněk, u toxoinfekcí a intoxikací vyšší (104 KTJ/g nebo ml potraviny). Infekční období, které uplyne od vniknutí agens do makroorganismu až po vznik onemocnění, je nazýváno jako inkubační doba, obvykle se jedná o hodiny, dny až týdny.
Podle charakteru mikroorganismu vyvolávajícího onemocnění a podle mechanismu jeho účinku se alimentární onemocnění rozdělují na infekce z potravin a otravy (toxoinfekce a intoxikace). 
U alimentárních infekcí je velmi významný lidský faktor, protože k přenosu dochází téměř vždy fekálně-orální cestou. Invazní mikroorganismy se dostávají do trávicího traktu spolu s potravinou nebo vodou, zde se pomnoží a vyvolají onemocnění. Při šíření těchto nemocí se používají protiepidemická opatření. V současné době se z onemocnění tohoto typu vyskytují především akutní průjmová onemocnění bakteriálního i virového původu. U řady těchto nemocí bývá problémem jejich import ze zemí s endemickým výskytem, zejména při turistice nebo pracovních pobytech. Výskyt těchto nemocí je v ČR na nízké úrovni. Jedná se o nemoci jako např. břišní tyfus (Salmonella Typhi), paratyfus, virovou hepatitidu typu A (VHA), zřídka i choleru (Vibrio cholerae). Mezi původce alimentárních infekcí patří také enteroviry, Listeria monocytogenes a Shigella spp. 
Toxoinfekce jsou onemocnění vyvolaná uvolněnými endotoxiny z bakterií, působícími na střevní sliznici. Mezi nejčastější toxoinfekce v ČR patří kampylobakterióza a salmonelóza. Endotoxiny jsou přirozenou součástí buněčné stěny a do okolí bakteriální buňky jsou uvolněny po její smrti v žaludku nebo střevě konzumenta. Zpravidla se jedná o termolabilní lipopolysacharidy, které jsou kulinárními úpravami inaktivovány. Endotoxiny v prostředí zažívacího traktu vyvolají příznaky onemocnění z potravin (alimentární toxoinfekce) s typickými příznaky: průjem, zvýšená tělesná teplota, pokles krevního tlaku, atd. Produkce endotoxinů je typická pro některé gramnegativní bakterie např. Salmonella Enteritidis, S. Typhimurium, Shigatoxigenní kmeny Escherichia coli, Campylobacter spp. nebo Yersinia enterocolitica.
Intoxikace (enterotoxikózy) jsou onemocnění vyvolaná potravinami, ve kterých se pomnožily bakterie a vlivem jejich metabolické aktivity se v potravině nahromadily toxické metabolity (exotoxiny). Exotoxiny jsou zpravidla vysoce toxické proteiny, které vznikají jako metabolické produkty při množení patogenních bakterií v potravině nebo v průběhu jejich sporulace. Tvorba exotoxinů je typická pro některé grampozitivní bakterie. Pokud jsou příčinou onemocnění exotoxiny přítomné v potravině ve chvíli její konzumace, hovoříme o alimentární intoxikaci. Původci alimentárních intoxikací jsou Staphylococcus aureus, Bacillus cereus (emetická forma onemocnění), Clostridium botulinum. Exotoxiny se mohou také uvolňovat až v gastrointestinálním traktu po konzumaci potraviny kontaminované příslušnými bakteriemi (např. Clostridium Perfringens či diarhogenní enterotoxiny B. cereus). Některé exotoxiny jsou termorezistentní, takže tepelné opracování potravin může inaktivovat přítomné bakterie, nikoliv však přítomné toxiny. To platí pro toxiny produkované S. aureus (stafylokokové enterotoxiny) a emetický toxin B. cereus (cereulid), jejichž účinek je zaměřen především na oblast gastrointestinálního traktu. Botulotoxin (neurotoxin produkovaný C. botulinum) je termolabilní. Pokud je místem působení exotoxinů střevo, jsou označovány jako enterotoxiny.
Podle zdroje původce nákazy dělíme alimentární nákazy na antroponózy a zoonózy.

V případě antroponózy je jediným zdrojem infekce právě člověk. Může sice dojít i k infekci zvířete, ale v takovém případě se patogen není schopen dále z hostitele šířit. Příkladem antroponóz jsou: pravé neštovice, bičenka poševní, tasemnice bezbranná, malárie apod. Pokud se při antroponóze podaří vyléčit všechny infikované osoby, je naděje, že se onemocnění lidstvo jednou pro vždy zbaví, jako tomu bylo např. u pravých neštovic.
Zoonózy jsou onemocnění přenosná mezi zvířaty (především obratlovci) a lidmi. Rezervoároví hostitelé jsou tedy zvířata a původce sice může infikovat lidi, ovšem člověk je v tomto případě jakousi slepou uličkou, ze které se dál nedokáže šířit. Původcem zoonózy může být virus, bakterie, houba, parazit nebo prion. Jedna z častých příčin vzniku zoonóz je konzumace nedostatečně tepelně opracovaného masa včetně ryb a mléka. Na přenosu zoonóz se podílí také nedodržení hygienických podmínek při zpracování potravin – např. výskyt hlodavců v potravinářských provozech. Příkladem zoonóz bakteriálního původu jsou: salmonelóza, kampylobakterióza, listerióza, onemocnění vyvolané Shigatoxigenní E. coli, brucelóza, tuberkulóza, botulismus, yersinióza, vibrióza a další. 
Obrázek: L. Votýpka (2010); zoonózy (vlevo, uprostřed), antroponóza (vpravo)
[image: image1.emf]
