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Abstrakt

Bakalaiska prace se zabyva vyskytem ptirozenych toxickych latek v potravinach a popisuje
jejich vliv na lidské zdravi. Zaméiuje se na toxické latky, které jsou pfirozenou soucasti
rostlin, zivocichl, a také na pfirodni kontaminanty. Prace je rozdélena na teoretickou
a praktickou ¢ast. Cilem této prace je poskytnout informace a rozsitit povédomi o téchto
latkach, protoze jsou nedilnou soucasti vétSiny potravin. Praktickd c¢ast provéiuje
informovanost vetejnosti ohledné toxind v potravinach a dale zjistuje frekvenci vyskytu
mykotoxinid v potravinach ze systému rychlého varovani pro potraviny a krmiva (RASFF),
ktera funguje v ramci Evropské unie. Toxiny plisni predstavuji velky celosvétovy problém
jak zdravotni, tak 1 ekonomicky. Vyzkumnd ¢&ast prace byla provadéna pomoci
dotaznikového Setieni ptes socialni sité. Prokazalo se, Ze vetfejnost ma zakladni povédomi

o toxickych latkach v potravinach i o bezpec€nosti potravin.

Bakalatské prace mize slouzit jako informacni a edukacni materil pro vefejnost.
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Abstract

This bachelor thesis deals with the occurrence of natural toxic substances in food and
describes their effect on human health. It focuses on toxic substances that are a natural part
of plants, animals, and also on natural contaminants. This work is divided into theoretical
and practical part. The aim of this work is to provide information and raise awareness about
these substances, because they are an integral part of most foods. The purpose of the practical
part is find out the level of public awareness of toxins in food and discover the frequency of
mycotoxins appearences in food from the Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF),
which operates within the European Union. Mold toxins are a major worldwide problem,
both in terms of public health and global economic. The research part of the work was carried
out using a questionnaire survey through social networks. The general public seems to have

a basic awareness of food safety and toxins substances in food.

The bachelor thesis can serve as an informative and educational material for the public.
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Seznam zkratek

AFB1 — aflatoxin B1

CNS - centralni nervova soustava

CTX — ciguatoxin

DNA — deoxyribonukleova kyselina

DON — deoxynivalenol

EFSA — European Food Safety Authority (Evropsky ufad pro bezpecnost potravin)
GIT — gastrointestinalni trakt

IARC — International Agency Research on Cancer
MZ — Ministerstvo zem&d¢lstvi

NIV — nivalenol

RASFF — Rapid Alert System for Food and Feed (Systém rychlého varovani pro potraviny
a krmiva)

RNA — ribonukleova kyselina

SVS — Stétni veterinarni sprava

SZPI — Statni zeméd¢€lska a potravinaiska inspekce
TTX — tetrodotoxin

WHO — World Health Organization (Svétova zdravotni organizace)
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1. Uvod

Potraviny krom¢ nutri¢né vyznamnych a prospésnych latek obsahuji i latky toxicke,
které mohou byt zdravi Skodlivé. Tyto jedovaté latky se mohou dostat do potravin riznymi
cestami: vyskytuji se v potravinach pfirozené nebo vznikaji ¢innosti mikroflory, pfipadné

pii rozkladnych procesech, a také pfi technologickém zpracovani potravin.

Tato bakalaiska prace se bude vénovat toxickym latkdm, jez jsou ptirozenou soucasti
nékterych potravin. Vybrala jsem si toto téma, jelikoz povazuji za dilezité mit alespon
zakladni povédomi o téchto toxinech. Cilem této prace je piehledné sepsat charakteristiku
nejbéznéjsich ptirodnich toxini a jejich dopad na lidské zdravi. Pokusim se popsat i jejich

mnozstvi v potravin€, moznosti eliminace a prevenci pied akutni ¢i chronickou otravou.

Pfirodni toxiny jsou chemické latky pfirozené produkované zivymi organismy
(zivoc¢ichové, rostliny, mikroorganismy). Patfi sem naptiklad alkaloidy, jez jsou soucasti
mnoha rostlin a plni ochranné funkce vii¢i Skidcim. Dale glykosidy, kyanogenni glykosidy
obsazené v jadrech peckovin a saponiny v lusténinach. Dalsi ze skupiny kontaminantd jsou
mykotoxiny, které jsou produkovany plisnémi, a obsahuji je obiloviny, ofechy, olejnata
semena i ovoce, které je plisnémi napadeno.
Piekroci-1i tyto latky pfipustné mnozstvi, mohou vazné ohrozit zdravi ¢lovéka. Nekteré
zpisobuji chronickou otravu tim, Ze se kumuluji v organismu, a nésledné vyvolaji rizna
onemocnéni. Jiné mohou v ur¢itém mnoZstvi ohrozit zdravi akutni otravou. Vedle vyZivoveé

hodnoty potravin je tedy velice dllezita i jejich bezpecnost.

Vyzkumna ¢ast je provadéna kvantitativnim anonymnim dotaznikem. Dotaznik byl
vypliiovan prostfednictvim socidlnich siti. Zaméfen je na znalosti ohledné pfirozené se

vyskytujicich toxinl v potravinach a zkusenostech respondentt.



2. Rostlinné toxiny
2.1. Alkaloidy

Ptedstavuji vice jak 10000 slouc¢enin riiznych chemickych struktur. Jsou pfirozenou
soucasti rostlin a maji ochrannou funkci proti skiidcim a predatoram. Autorky Hajslova
a Schulzova (2007) alkaloidy definuji jako pfirodni dusikaté latky. Velisek a Hajslova
(2009) je rozdéluji do tii skupin: pravé alkaloidy, pseudoalkaloidy a protoalkaloidy. Mezi
alkaloidy pravé patii naptiklad nikotin, piperin (vyskytuje se v pepii) a chinin.
Predstavitelem protoalkaloidii je kapsaicin, vyskytujici se v chilli papri¢kach a v palivych
paprikach. Pseudoalkaloidy se dale rozd€luji na purinové a steroidni glykoalkaloidy. Tyto
jsou potravinafsky vyznamné a nachazime je v béznych potravinach a napojich. Purinové
pseudoalkaloidy zahrnuji kofein, theofilin a theobromin. Mezi steroidni glykoalkaloidy patfi
solanin a tomatin, obsahuji je rostliny celedi lilkovitych. Mnoho alkaloidi mé pro lidi
a zvirata neurotoxicky ucinek, protoze strukturaln¢ ptipominaji neurotransmitery a vazou se
na jejich receptory. Krom¢ nervového systému mohou také postihnout i jiné organy
a poSkozovat je. Nékter¢ alkaloidy se pro své farmakologické ucinky vyuzivaji v 1€katstvi.

(Wink, 2016)

2.1.1. Solanin

Je Casto spojovan s bramborami. Z béznych konzumnich brambor ale otrava nehrozi,
protoze obsahuji jen nepatrné mnozstvi solaninu. U vétSiny odrtd se vyskytuje 1,8 az 9,4 mg
solaninu na 100 g. Solanin se v bramborach vytvati plisobenim svétla. (Kasper a Burghardt,
2009) Toxickéa davka dle Jahodaie (2018) ¢ini 20-30 mg na kilogram télesné hmotnosti.
Davka 400 az 500 mg na kilogram télesné hmotnosti je uz letalni. V Ceské republice je
maximalni limit pro solanin v neloupanych hlizach 200 mg/kg. (HajSlova a Schulzova,
2007) Jahodar (2018) popisuje jako pifiznaky mirné intoxikace bolesti hlavy, Gnavu,
zvraceni, bolesti bficha a prijem. Toxicitu zplisobuje inhibice enzymu acetylcholinesterazy
a poruSovani bunécnych membran. Na obsah solaninu v bramborach maji vliv klimatické
podminky, zralost hlizy, zplisob hnojeni a také skladovani. Ideélni je skladovat je ve tm¢,
suchu a chladu. Doporucuje se teplota 3—4 °C, relativni vlhkost 55 % a mistnost vétrat.
(Hajslova a Schulzova, 2007) Glykoalkaloidy jsou termostabilni a nelze je zcela eliminovat
technologickym zpracovanim. Nejvyssi koncentrace je pod slupkou a v klickach. (Patocka,
2008) Loupanim brambor lze az 50 % glykoalkaloidli odstranit. (HajSlova a Schulzova,
2007) Glykoalkaloidy maji schopnost zastavovat riist nadorovych bunék a jsou tedy
zkoumadny 1 pro lékatské ucely. (Lin et al., 2020)
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2.1.2. Chinin

Alkaloid z chinovniku 1ékatského patii mezi pravé alkaloidy chinolinové. (Velisek
a Hajslova, 2009) Pro své antimalarické a protizanétlivé ucinky je uzivan v lékatstvi. Dle
autori Shang et al. (2018) ma chinin fadu dalSich biologickych ucinkl, vcetné
protinadorovych, antibakterialnich i1 antivirovych. (Shang et al., 2018) Toxicka davka je nad
5 g a priznaky akutni toxicity zahrnuji bolesti hlavy, poruchy vidéni, tinitus, nevolnosti,

poruchy srde¢niho rytmu a kiec¢e. Chinin vykazuje i zrakovou toxicitu. (Jiao et al., 2021)

2.1.3. Kofein

Purinovy alkaloid obsazeny v mnoha rostlinach, hlavné v kdvovych a kakaovych
bobech a v listech ¢ajovniku. (Velisek a Hajslova, 2009) Stimuluje centralni nervovou
soustavu (dale CNS), podporuje koncentraci, pracovni i fyzickou vykonnost. (Glade, 2010)
Kofein se rychle vstfebava v travicim traktu a je metabolizovan v jatrech pomoci enzymii
cytochromu P450. Vznikaji tfi hlavni metabolity: paraxanthin, theobromin a theofylin. (Choi
et al., 2013) Studie uvedena v American Journal of kidney diseases v roce 2021 naznacuje,
ze kofein mé protektivni charakter proti vzniku ledvinovych kament. Pravdépodobné je to
dano i tim, Ze kofein v kdvovych népojich zvySuje pritok moce, coz samo o sob¢ je
ochrannym faktorem. (Yuan a Larsson, 2021) Kofein je tedy bezpecny a ptinosny, avSak
v nadmérném mnozstvi je toxicky. Dlouhodobé naduzivani mizZe vést k porucham spanku,
hypertenzi, fyziologické zavislosti a miZe zhorSovat psychiatrické poruchy. Vysoka davka
kofeinu vykazuje kardiotoxické u€inky a mlZe vyvolat zastavu srdce. Jako letalni davka se

uvadi kolem 10 gramt. (Bauchamp, 2017)

Obrazek 1: strukturni vzorec kofeinu

GH3

N o
<T T
N
N TCH,
CHy’ S
Zdroj: (wikiskripta.eu, 2020)

2.1.4. Piperin
Je to alkaloid semen pepfovniku. Nejvice piperinu obsahuje pept zeleny a pept Cerny,

ktery se ziskdva fermentaci pepte zeleného. Méné piperinu naopak obsahuje pepf bily, ktery
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se ziskava z Cerveného pepie oddélenim slupek. (Velisek a Hajslova, 2009) Pepi patii mezi
nejuzivanéj$i kofeni na svété a jeho Stiplavou chut zplsobuje praveé piperin. Piperin
disponuje i mnoha IéCivymi ucinky, napiiklad antibakteridlnimi a protinddorovymi.
(Stojanovic-Radic et al.,, 2019) Stimuluje centralni nervovou soustavu, ma slabé
antipyretické, ale i mutagenni U¢inky. Ve vysokych davkach poskozuje tkan jazyka a snizuje

krevni tlak. (Velisek a Hajslové, 2009)

2.1.5. Kapsaicin

Obsahuji jej papriky rodu Capsicum a je jejich hlavni palivou slozkou. (Vyskocil,
2013) Pii styku se sliznicemi vyvolava pocit paleni az bolesti. Tyto pocity zprostiedkovavaji
nociceptory, coZ jsou receptory pro vnimani bolesti. (Supalkovéa a Kizek, 2007) Na kizi
vyvolava pocit tepla a dochazi k vazodilataci, proto se kulevé od bolesti vyuzivaji
kapsaicinové naplasti a masti. Kapsaicin také stimuluje krevni ob¢h, zrychluje metabolismus
a pusobi preventivné pied vznikem diabetu 2. typu. Nejsou znamé piimé akutni ucinky

kapsaicinu. Hojn€ se vyuziva v medicing a je pfedmétem mnoha studii. (Vysko¢il, 2013)

2.1.6. Atropin a skopolamin

Patii mezi tropanové alkaloidy rostlin. Atropin ma anticholinergni ucinky. Ma
vysokou afinitu k acetylcholinovym receptorim, ale nijak je neaktivuje, pouze je blokuje,
a tim inhibuje U¢inky acetylcholinu, ktery je uvoliiovan z nervovych zakonceni. (Balikova,
2017) Zdrojem téchto latek jsou rostliny eledi lilkovitych: rulik, durman, blin aj. Uginky
atropinu a skopolaminu jsou stejné, ale sila jejich ptisobeni se 1isi. Skopolamin ma silnéjsi
mydriaticky Uc¢inek, zatimco atropin ma siln€j$i Gc¢inek tachykardicky a spazmolyticky.
(Jahodaft, 2018) Balikova (2017) dale popisuje pfiznaky predavkovani, mezi které patii
suchd a Cervend pokozka, halucinace, mydridza, neklid, zmatenost, agresivita, tachykardie,
hypotenze, somnolence a respira¢ni deprese. Tyto ptiznaky mohou ptetrvavat nékolik hodin
az dnl. Kontaminovany atropinem a skopolaminem mohou byt bylinné ¢aje a obiloviny.
Naptiklad v roce 2016 Statni zemédélska a potravinarska inspekce zjistila nevyhovujici ¢aj
od polské spolecnosti Mokate S. A. Obsah atropinu v bylinném caji byl 206,4 ug/kg

a skopalaminu 31,7 ug/kg. (Statni zemédélska a potravinaiské inspekce, 2016)
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2.2. Glykosidy
2.2.1. Kyanogenni glykosidy

Obsazeny hlavné v hotkych mandlich a v semenech peckovin ve form¢ amygdalinu.
(Jahodat, 2018) Po poziti vznikd v travicim traktu toxicky kyanovodik. (Babicka, 2017)
Kyanid je klasifikovan jako bunéény jed, ktery blokuje aktivitu enzymu cytochromoxidazy,
a znemoziuje tim bunééné dychani. (Witzak a Sikorski, 2017) Otrava kyanidem se projevuje
bolestmi hlavy, nauzeou, zvracenim, dusnosti az ztratou védomi. Pii tézké otraveé dochazi ke
smrti udusenim. Nebezpecné koncentrace 0,5-3,5 mg/kg télesné hmotnosti je mozné
dosahnout jediné konzumaci velkého mnoZzstvi toxickych rostlin ¢i semen. (Jahodat, 2018)

Letalni mizZe byt naptiklad poziti Sedesati hotkych mandli. (Kasper a Burghardt, 2009)

2.2.2. Saponiny

Tyto glykosidy jsou soucasti mnoha rostlin. Skladaji se ze steroidniho nebo
triterpenového aglykonu a jednoho az tii cukernych fetézca. Triterpenoidni alkaloidy se
nachazeji v lusténinéch jako sdja, fazole, Cocka a arasidy. Déle je nalezneme také v kofenech
zenSenu, kofenech lékofice, ve slunec¢nicovych seminkéch, ve Spenatu aj. (Oleszek W.
a Oleszek M., 2020) Saponiny zpusobuji hotkou a trpkou chut. Vysoké davky saponinti
poskozuji jatra, zptisobuji hemolyzu erytrocyti a mohou zapfiCinit respiracni selhani.
(Velisek a Hajslova, 2009) Autofi VeliSek a Hajslova (2009) popisuji i pfiznivé ucinky
nékterych saponint. Napiiklad fungicidni, antioxidacni a antikarcinogenni. Saponiny také

reaguji s cholesterolem a sniZuji jeho hladinu v krevni plazmé.

Tabulka 1: Obsah saponint v lusténinach a dalSich rostlinach

Rostlina Latinsky nazev Obsah v %

soja lustinata Glycine max 0,22-5,6
fazol obecny Phaseolus vulgaris 0,35-1,6
fazol zlaty Phaseolus aureus 0,34
fazol mési¢ni Phaseolus lunatus 0,10
cizrna berani Cicer arietinum 0,23-6,0
hréch sety Pisum sativum 0,11-0,18
¢ocka jedla Lens culinaris 0,11-0,51
podzemnice olejna Arachis hypogaea 0,01-1,6
$penat sety Spinacia oleracea 4,7
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fepa obecna Beta vulgaris 5,8

merlik ¢ilsky (kinoa) Chenopodium quinoa 0.14-2.3

1ékotice lysa Glycyrrhiza glabra 2,2-15,0

Zdroj: (Velisek a Hajslova, 2009)

2.2.3. Fytoestrogeny

Jsou to latky v rostlinach, které maji estrogenni uCinky. Mezi hlavni druhy
fytoestrogenti patii isoflavony, prenylflavonoidy, pterokarpany a lignany. (VeliSek
a Hajslova, 2009) Nejvice isoflavoni obsahuje s6ja a ¢erveny jetel. V malém mnozstvi se
vyskytuje i v zitu, pivu a dalSich rostlinach. (Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2002) Zdrojem téchto
latek jsou také luSténiny. Fytoestrogeny mohou mit ptiznivy, ale i Skodlivy dopad na zdravi,
ato v zavislosti na mnozstvi. Nadbytek estrogenu mtize u Zen zpisobit vznik karcinomu prsu
nebo nepravidelny menstruacni cyklus a u muzii neplodnost. V zemich, kde je s6ja zdkladem
jidelnicku, byly vypozorovany mensi projevy menopauzdlnich obtizi. (Ministerstvo
zdravotnictvi, 2022) Nicméné jsou fytoestrogeny dale pfedmétem zkoumdni. (VeliSek

a Hajslova, 2009)
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3. Houby a jejich toxiny

V Ceské republice je sbér hub velmi oblibeny. P¥i sbéru je velice duleZité rozligovat
houby jedlé od nejedlych a jedovatych. Kazdoro¢né se u nas houbami otravi nékolik desitek
osob a ztoho 1-3 osoby otravé podlehnou. (Ceska mykologicka spolegnost, 2021) Dle
vyrocni zpravy o ¢innosti Toxikologického informac¢niho stiediska (TIS) z roku 2021 pocet
dotazli na otravu houbami ¢inil 1,8 %, coZ odpovida pfiblizn€ 72 dotaziim z celkovych
23 554 dotazii. (Toxikologické informacni stfedisko, 2022) K intoxikaci vétSinou dochazi
kvtli chybné identifikaci hub. Jedovaté houby mohou byt morfologicky identické s jedlymi
houbami. (Bagchi a Swaroop, 2017) Autofi dodavaji, ze na toxické ucinky jedovatych hub
je kazdy clovék jinak citlivy. Velmi zélezi 1 na zdravotnim stavu a véku jedince. (Bagchi
a Swaroop, 2017) Pfiznaky a nasledky otravy zavisi na druhu a mnozstvi pozité¢ houby.
(Patocka, 2008) Diagnostika otravy houbami spociva v identifikaci pozitych hub, naptiklad
znesnédenych zbytkli, nebo vysetieni obsahu travici soustavy. Provadét se mohou
1 laboratorni testy na pfitomnost amatoxinli v moci. Ty jsou ale v moc¢i detekovatelné
v prvnich 36 hodinach po poziti. (Wenning et al., 2020) Pti 1é¢bé je nutné prerusit absorpci
toxinl a odstranovani jedu z organismu. (Balikova, 2017) Pacientovi podavame tekutiny
a elektrolyty. Dale také aktivni uhli, které absorbuje toxiny. Vyuzivaji se také antidota
penicilin G a silibinin, které inhibuji vychytdvani amatoxinii jaternimi builkami
(hepatocyty). Toxicke latky se z organismu odstraiiuji hemodialyzou nebo plazmaferézou.
(Wenning et al., 2020) Zdravotni riziko mohou pfedstavovat i jedlé houby pti nevhodném
skladovani. Houby také ptejimaji jedovaté latky z okoli, a mohou tak byt zdrojem tézkych
kovt. (Patocka, 2008)

Houby jsou heterotrofni eukaryotické¢ organismy. (Wenning et al., 2020) Jejich
rezervni latkou je glykogen a bunétné stény jsou tvofeny chitinem. Rozmnozuji se vytrusy,
a to bud’ pohlavné, ¢i nepohlavné. (Antonin, 2005) Vyssi houby tvoii vytrusné plodnice,
které rostou z podhoubi. Jedlé houby jsou lahodnym zdrojem sacharidii, vlakniny, bilkovin,
vitamini a mineralnich latek. (Yin et al., 2019) Nutri¢ni hodnoty se liSi dle druhu hub.
Obsahuji ptiblizn€ 89 % vody, 3 % bilkovin, 0,4 % tuki a 6 % sacharidd. Dale vitaminy
skupiny B, vitamin K, vitamin D, vitamin A a n¢které houby obsahuji i vitamin C. (Bagchi
a Swaroop, 2017) Nekteré druhy hub se pro své 1é¢ebné ucinky vyuzivaji i ve farmacii. (Yin

etal., 2019)
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3.1. Jedy z rodu amanita

Nejnebezpecnéjsi je muchomiirka zelena (Amanita phalloides). (Yin et al., 2019)
Tuto jedovatou houbu lze zaménit za Zzampion. (Balikova, 2017) Obsahuje jedovaté peptidy
amatoxiny a fallotoxiny. Fallotoxiny se daji zneSkodnit teplotou 65 °C a rychle se rozkladaji
v kyselém prostiedi zaludku. (Patocka et al., 2008) Amatoxiny jsou termostabilni a vysoce
toxické. (Balikovd, 2017) Inhibuji RNA polymerazu II, coz je enzym nezbytny pro
transkripci (ptepis) DNA, a tim blokuji proteosyntézu. (Wenning et al., 2020) Pfiznaky
otravy se zacinaji projevovat 8—12 hodin po poziti houby. Nemocny ma bolesti bficha, zvraci
a ma prujmy, které zpiisobuji dehydrataci organismu. V dalsi fazi otravy asi po dvou dnech
dochdzi k poSkozeni jater a ledvin s jejich naslednym selhanim. (Balikova, 2017) Smrt
nastdva obvykle po 7-8 dnech po poziti. Smrtelnd davka je 50 g. (Patocka, 2008)
Muchomiirka tygrovana (Amanita pantherina) obsahuje muskarin vyvolavajici cholinergni
drazdéni projevujici se nauzeou, zvracenim a pocenim. Tyto ptiznaky obvykle odezni do
24 hodin. Kyselina ibotenovad obsazend v muchomirce tygrované zptisobuje omamenost
a halucinace. Houbu Ize zaménit za masdka, bedlu nebo zampion. (Balikova, 2017) Tato
houba ma ucinky psychotické a velmi vzacné dochdzi ke smrtelné otrave. (Patocka, 2008)
Muchomiirka ¢ervend (Admanita muscaria) obsahuje kyselinu ibotenovou a malé mnozstvi
muskarinu. Kyselina ibotenova se v organismu odbourdva na muscimol, ktery plisobi na

CNS a muze jej poskodit. (Garnweidner, 1999)

Obrazek 2: Amanita phalloides Obrazek 3: Amanita pantherina Obrazek 4: Amanita muscaria

Zdroj: (wikipedia.org, 2022) Zdroj: (mykoweb.cz, 2016) Zdroj: (mykologie.net, 2012)

3.2. Jedy rodu gyromitra
Uchac¢ obecny (Gyromitra esculenta) obsahuje jed gyromitrin, ktery se v zaludku
rozkladd na karcinogenni latku monomethylhydrazin. (Balikova, 2017) Gyromitrin

poskozuje ledvinné tubuly, hepatocyty a myokard. U¢inek jedu lze odstranit diikladnou
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tepelnou Gpravou nebo susenim. (Patocka, 2008) Z tohoto diivodu se ucha¢ obecny povazuje
po tepelné uprave za jedlou houbu, i pfesto mize dojit k otravé. Konzumace této houby neni

tedy doporucovana. (Garnweidner, 1999)

3.3. Jedy pavucincu

24

orellanus). (Garnweidner, 1999) Otravu mé na svédomi pyridinovy alkaloid orellanin.
Ptiznaky intoxikace se mohou projevit az za tfi tydny po poziti, a to v podobé nahlého
selhani ledvin. Pacienti maji trvale poskozené ledviny s nutnosti dialyzy nebo transplantace.

(Patocka, 2008)

3.4. Jedy z rodu Psylocibe
Jedy houby rodu lysohlavka (Psylocybe) s obsahem halucinogenniho psylocybinu

jsou oblibenou rekreac¢ni drogou mezi mladymi lidmi. (Yin et al., 2019) Psylocybin se
rozklada na psilocin zptisobujici halucinace. Tyto stavy mohou byt i Zivot ohrozujici. Jsou

znamé tézké trazy zptisobené pokusy o létani. (Balikova, 2017)
3.5. Jedy z rodu Coprinopsis

Hnojnik inkoustovy (Coprinopsis atramentaria) je jedla houba, ktera se ale nesmi
konzumovat spolu s alkoholem. (Yin et al., 2019) Obsahuje latku coprin, kterd blokuje
enzym acetaldehydrogendzu podilejici se na odbourdvani alkoholu. (Patoc¢ka, 2008)
Zpomaluje se tedy metabolismus etanolu a je zvySena hladina acetaldehydu v krvi. Pacient
pocituje takzvany ,antabusovy efekt, kdy dochazi k mdlobam, dychacim obtizim
a zvraceni. (Yin et al., 2019) Garnweidner (1999) uvadi, Ze je nutné se alkoholu vyvarovat

jesté dva dny po konzumaci hnojniku inkoustového. (Garnweidner, 1999)

Obrazek 5: Coprinopsis atramentaria Obrazek 6: Psilocybe

3. Zdroj: (wikipedia.org, 2021) Zdroj: (myko.cz, 2019)
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4. Zivoéisné toxiny
4.1. Saxitoxin

Zpusobuje u lidi takzvané paralytické onemocnéni z mekkysi (paralytic shellfish
poisoning PSP). Otrava se projevuje brnénim a znecitlivénim rti a muze skoncit az
paralyzou dychaciho aparatu. (Kvasnickova, 2009) K prvnim piiznakiim otravy dochazi
zhruba za pul hodiny po konzumaci. Mezi dalsi ptiznaky patii poceni, prijmy a zvraceni.
(Pearson et al., 2010) Autorka Kvasnickova (2009) uvadi jako rizikové motské produkty
ustfice, Skeble a musle. Zdrojem saxitoxind je fytoplankton, fasy a sinice, kterymi se tito
mofi$ti Zivo€ichové Zivi.
4.2. Tetrodotoxin

Tetrodotoxin (dale TTX) je ptirozené se vyskytujici neurotoxin nékterych motskych
a suchozemskych zivocichi. K intoxikaci obvykle dochédzi konzumaci kontaminované ryby
fugu neboli ¢tverzubcee, kterd je v Japonsku povazovana za delikatesu. (Bane et al., 2014)
Zdrojem TTX jsou bakterie obsazené v fasach, které jsou pro tyto ryby potravou. TTX se
kumuluje ve vajecnikach a vnitfnostech ryby. (VeliSek a Haj$lova, 2009) Tuto pochoutku
mohou pfipravovat pouze peclivé vyskoleni kuchatfi, ale 1 pfesto dochéazi kazdy rok
k nékolika desitkdm piipadt potrav. (Patocka, 2008) TTX blokuje sodikové kandly, ¢imz
brani jejich funkci a zptisobuje paralyzu. Nemocny pocituje brnéni prsti, ztraci koordinaci
a muze dojit az k respiraénimu selhani. V soucasné dobé¢ se tato latka klinicky testuje pro

vyvoj novych analgetik. (Murakami et al., 2020)

Obrazek 7: Ctverzubec takifugu

Zdroj: (epochalnisvet.cz, 2019)
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4.3. Ciguatoxin

Ciguatera je otrava zpusobend konzumaci motskych produktt, které jsou
kontaminované ciguatoxiny (dale CTX). (Witzak a Sikorski, 2017) Jedna se o nejb&zné;jsi
otravu motskymi produkty. (Clausing et al., 2018) Otravy se vyskytuji v tropickych
a subtropickych oblastech Pacifiku a Indického oceanu. Casto se otravi nezkuseni turisté,
kteti cestuji do téchto oblasti a koupi si rybu na trhu nebo ji ulovi. Riziko otravy je ale kvuli
dovozu moftskych produkti celosvétové. Zasazeny jsou Casto ryby zijici u koralovych utesti
a jejich toxicita zavisi na vyskytu mikroorganismi obrnének (Dinoflagellata) napft.
Gamberdiscus toxicus, které jed produkuji, a jimiz se bylozravé ryby zivi. Dale také zavisi
na ro¢nim obdobi a lokalité. Nejvice toxicky se jevi motsky thot. (Ministerstvo zemédélstvi,

2001) CTX v organismu pusobi také neurotoxicky a blokuji sodikové kanaly. Vyskytuji se

neurologické, gastrointestinalni a kardiovaskularni klinické ptiznaky. (Naar et al., 2007)

4.4. Kyselina domoova

Moftsky toxin produkovany fytoplanktony. Kyselina domoova se bioakumuluje
v télech nékterych motskych Zivocichd, kteti se Zivi fytoplanktony. Jedna se hlavné o Skeble,
musle, Ustfice, ancovicky a sardinky. (Gopalakrishnakone et al., 2016) Tito Zivocichové
jsou vuci toxinu odolni, ale jejich maso je toxické pro konzumenta. (Hrdina et al., 2005)
Znamy je ptipad hromadné otravy z roku 1987. PostiZzeno intoxikaci bylo 156 osob po
konzumaci slavky jedlé v restauraci v zalivu svatého Vaviince. (Patocka, 2008) Toxicky
ucinek je dan reakci kyseliny domoové s glutamatovymi receptory v mozku. Dochazi
k hromadéni Ca2+ v nervovych bunkéch, a tim 1 k poskozeni nervové tkané. (VeliSek
a Haj$lova, 2009) Zavaznym klinickym pfiznakem je ztrata kratkodobé paméti, ktera mize
byt ireverzibilni. PostiZeny si neni schopen osvojovat nové informace a poznatky. Otrava je
také doprovazena gastrointestinalnimi potizemi a v extrémnim piipad€ mtze dojit k paralyze

dychaciho ustroji. (Hrdina et al., 2005)
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5. Prirodni kontaminanty
5.1. Mykotoxiny

Mykotoxiny jsou toxické metabolity mikroskopickych vldknitych hub neboli plisni.
Vyskytnout se mohou v celé¢ tfadé surovin. (Alshannaq a Jae-Hyuk, 2017) Nejcastéji
v obilovinach, ryzi, kukufici a olejnatych semenech. Znamé jsou vyskyty u subtropickych
plodii jako je podzemnice olejnd, susené rozinky, fiky, datle, ofechy, semena, kavova zrna
aj. (Babicka, 2017) Kontaminované tak mutze byt i krmivo pro hospodaiska zvifata
a nasledn¢ i zivocisné produkty jako maso, mléko a vejce. (Sikorski a Dabrowski, 2005)
V soucasné dob¢ je ve svété identifikovano pires 400 druhtt mykotoxint. (Hajnal et al., 2020)
Mezi ty nejbéznéjsi patii aflatoxiny, ochratoxiny, fumonisiny, zearalenon, sterigmatocystin,
patulin, citrinin, trichotheceny. VétSinou jsou tyto toxiny produkovany plisnémi rodu
Aspergillus, Penicillium a Fusarium. (Witzak a Sikorski, 2017) Konzumace potravin
kontaminovanych mykotoxiny mlzZe zpusobit v zavislosti na ddvce akutni nebo chronickou
toxicitu (mykotoxikozu). (Alshannaq a Jae-Hyuk, 2017) Mnohé mykotoxiny jsou tepelné
stabilni a nelze je eliminovat tepelnym zpracovanim. (Kasper a Burghardt, 2009) Ovsem pfi
vyrobé nékterych potravin se vyuzivaji kulturni plisné, které jsou netoxinogenni. Jsou to
napiiklad plisiiové syry, fermentované vyrobky ze s¢ji, fermentované masné vyrobky a;.
(Velisek a Hajslova, 2009)
5.1.1. Aflatoxiny

Jsou to sekundarni metabolity plisni rodu Aspergillus. Zejména druhl Aspergillus
Sflavus a Aspergillus parasiticus. (Kasper a Burghardt, 2009) Aflatoxin byl poprvé objeven
v 60. letech ve Spojeném kralovstvi po uhynuti vice jak 100 000 kust dribeZe. V krmivu
byl analyzovan Aspergillus flavus. Tvorbu aflatoxini podporuje horko a sucho. Nejvice se
tedy vyskytuji v tropickych a subtropickych oblastech. (Sikorski a Dabrowski, 2005) Dal§im
podpiirnym faktorem pro jejich vznik je poskozeni rostlin hmyzem a ke kontaminaci mize
dochdzet 1 po sklizni naptiklad pfi nespravném skladovani a prepravé. (Witzak a Sikorski,
2017) Nejvice nachylné ke kontaminaci aflatoxiny jsou kukufice, arasidy, ofechy, suSené
ovoce a kofeni. (Babicka, 2017) Jsou c¢tyfi hlavni druhy aflatoxind Bl, B2, G1 a G2.
Nejtoxictejsi je Bl (dale AFB1), ktery je dle Mezinarodni agentury pro vyzkum rakoviny
(IARC, zangl. International Agency Research on Cancer) zafazen do skupiny 1,
karcinogenni pro cloveka. (IARC, 1994) Metabolismus aflatoxini probihd ptevazné
v jatrech, jsou tedy cilovym organem a jsou ohrozeny vznikem karcinomu. V prvni fazi

metabolismu se AFBI1 pfeménuje pomoci enzymil cytochromu P450 na toxicky metabolit.
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(Palacios et al., 2017) Vznikly metabolit se mize vazat na DNA a poskozovat jej. AFBI je
tedy mutagenni. (Bedard a Massey, 2006) Riziko karcinomu jater je az Sedesatkrat zvySené
u osob s virovou hepatitidou typu B. (Henry et al., 2002) Aflatoxiny zplisobuji 1 jiné
zdravotni potize, mezi které patii karcinom ledvin, pankreatu, mo¢ového méchyte a kosti.
Zpusobit mohou i poruchy imunity a poruchy ristu u déti. (Benkerroun, 2020) Dokazou
zhorSovat vstiebavani nékterych zivin. Jedna se hlavné o vitaminy A, C, E a selen, coZ jsou
latky s antioxida¢nimi vlastnostmi. (Obuseh et al., 2011) Pii pokusu na zvifatech byly
zjistény poruchy reprodukce a obranyschopnosti. (WHO, 2017) Farmakokinetika aflatoxina

jesté neni zcela objasnéna. (Dohnal et al., 2014)

5.1.2. Ochratoxiny

Existuji tfi druhy ochratoxinti: A, B a C. Jsou produkovany ptedevsim plisnémi
Aspergillus a Penicillium. (Koszegi a Poor, 2016) V mirném pasmu je ochratoxin
produkovan plisnémi rodu Penicillium verrucosum a Penicillium nordicum, pro které je
ptizniva teplota 25-30 °C. Zatimco u Aspergilla je idealni teplota od 30—40 °C. (Babicka,
2017) Nejvyznamnéjsi z hlediska vyskytu je Ochratoxin A, ktery je dle IARC oznacen jako
lidsky karcinogen. Ochratoxin A je metabolizovan v ledvinach, stievech a jatrech. Vaze se
1 na sérovy protein albumin a kumuluje se v organech. (Koszegi a Poor, 2016) Ochratoxin
A je nefrotoxicky, poSkozuje ledviny a je spojovan s balkanskou endemickou nefropatii.
(Higgins, 2018) Napada Siroké spektrum potravin, zejména obiloviny, ofechy, suSené ovoce
a vinné hrozny. (Bayman a Baker, 2006) Dle Evropského ufadu pro bezpecnost potravin
(EFSA) tydenni pfijem ochratoxinu pro evropského konzumenta neptesahuje 60 ng/kg
télesné hmotnosti. PficemZ tolerovatelna tydenni davka (TWI, Toletrable Weekly Intake)
¢ini 120 ng/kg tclesné hmotnosti. (VeliSek a Hajslova, 2009) Ochratoxin A je
charakterizovan jako mén¢ tepelné stabilni oproti aflatoxinu. Pti tepelné Gpravé je mozné

ochratoxin z 80 % eliminovat. (Babicka, 2017)

5.1.3. Trichotheceny

Jsou dva druhy Trichothecent: A a B. (Ferrigo, 2016) Do skupiny A patii naptiklad
T-2 a TH-2 toxiny. Do skupiny B patii pfedev§im deoxynivalenol (ddle DON) a nivalenol
(dale NIV). (Abbas et al., 2013) DON, ktery je znamy také jako vomitoxin, se vyskytuje
hlavné v malych obilovinach a kukufici. (Streit et al., 2013) Zpusobuje poruchy rustu, je
imunotoxicky a pfi akutni intoxikaci vyvolava zvraceni. (EFSA, 2004) NIV pusobi jako
inhibitor syntézy proteind, narusuje funkci DNA, RNA a muze zptisobovat nekr6zu bunék.

(EFSA,2013)
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5.1.4. Zearalenon

Jedna se o mykotoxin chemickou strukturou podobny estrogenu. Produkuji je plisné
rodu Fusarium. V téle se vaze na estrogenoveé receptory a zpusobuje hyperestrogenismus,
coz vede k porucham plodnosti u obou pohlavi. (Sikorsi a Dabrowsi, 2005) Tuto skutecnost
potvrzuje metaanalyza provedena v roce 2021. U exponované skupiny hlodavci byla
zvySend hladina estradiolu v séru, snizend hladina luteiniza¢niho hormonu a testosteronu.
(Lin Li et al., 2021) Tolerovatelny denni ptijem zearalenonu by dle WHO nemél piesdhnout
0,5 ng/g télesné hmotnosti. Maximalni limit zearalenonu regulovany Evropskou komisi

neptesahuje 350 ng/g u nezpracovanych obilovin a kukufici.

5.1.5. Fumonisiny

Produkuji je vlédknit¢é houby rodu Fusarium, nejvice F. moniliformis a F.
proliferatum. (Velisek a Hajslova, 2009) Nejrozsifenéj$i a z hlediska toxicity nejvice
rizikovy je fumonisin B1. Fumonisiny jsou termostabilni a vydrzi i teplotu 150 °C. (Sikorski
a Dabrowski, 2005) Vyskytuji se ptevazné v kukufici a kukufiénych vyrobcich. (Ferrigo et
al., 2016) Obsahovat je mohou i pSenice, jemen, Cirok, soja, chiest, fiky, erny ¢aj a nékteré
1é¢ivé bylinky. (Alshannaq a Jae-Hyuk, 2017) Piisobi hepatotoxicky a nefrotoxicky. Dle
IARC se fumonisiny fadi mezi pravdépodobné lidské karcinogeny. U ¢lovéka mohou

vyvolat nador jicnu. (Patocka, 2008)

5.1.6. Patulin

Produkovan nejcastéji plisni Penicillium patulinum a Penicillium expansum.
Vyskytuji se ve vyzralych jablkach, v podomacku vyrdbénych mostech i v jiném ovoci.
Obsah patulinu 1ze snizit az o 90 % dlouhodobym zahievem na 125 °C. (Babicka, 2017)
Nelze jej znicit pasterizaci a mize se vyskytnout v ovocnych st'avach (Kasper a Burghardt,
2009) Dtive byl patulin zkouman pro 1ékatské ucely jako antibiotikum. Byla vSak prokézana
jeho toxicita. Zpusoboval zvraceni, ulcerace a hemoragie. (Alshannaq a Jae-Hyuk, 2017)
Patulin poskozuje jatra, ledviny, gastrointestinalni trakt, imunitni organy a zlazy s vnitini
sekreci. Dale vyvolava nadprodukci reaktivnich forem kysliku, ¢imZz poSkozuje DNA

a podporuje apoptdzu bunék. (Ramalingam et al., 2019)

5.1.7. Namelové alkaloidy

Produkuji je nejcastéji houby rodu Claviceps puprurea (palickovice nachova), které
parazituji na n€kterych obilovinach (hlavné v Zitu). (VeliSek a Hajslova, 2009) Dusledkem

otravy namelovymi alkaloidy je onemocnéni zvané ergotismus. Mezi projevy onemocnéni
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patii vazokonstrikce neboli zaZeni cév s naslednym odumienim koncovych ¢asti téla. Dale
se objevuji zavraté, kfece, mravenceni, nevolnosti a halucinace. (Pichova, 2017) Autorka
dodava, ze v soucasné dob¢ namelové alkaloidy neptedstavuji pro ¢loveéka hrozbu, a to diky

spravné agrotechnice. Posledni ptipad epidemie ergotismu je zndm z roku 2001 v Etiopii.

5.2. Toxiny bakterii
Bakterie jsou prokaryotické organismy bez jaderné membrany, které se rozmnozuji

nepohlavné zdvojenim buniky. Vyskytuji se bézné v prostiedi, v ptidé, ve vod¢, uvnitf i na
v symbiotickém vztahu, ktery obéma typtim organismi prospiva. Zivot na Zemi je tedy na
¢innosti téchto mikroorganismu zavisly. (Todar, 2020) Existuji vSak druhy bakterii, které
jsou zdravi nebezpecné a zpusobuji onemocnéni z potravin (alimentarni otravy).
Kontaminace bakteridlnimi toxiny je zpusobena hlavné nedostate¢nou hygienou pfi
nakladani s potravinami. Patocka (2008) rozdé€luje alimentérni otravy z potravin napadenych
mikroorganismy na infek¢ni a toxinové. Infekéni otrava je otrava samotnymi patogeny, tedy
bakteriemi. Tyto mikroorganismy se v téle pomnozi a vyvolaji infekéni onemocnéni.
K toxinové otravé dochazi pozitim potravy, ve které se vyskytuji toxiny téchto patogend.
Nejcastéji k ndkazam dochazi pii cestovani do zemi, ve kterych je nizkd troven hygieny.
Doporucuje se nekonzumovat potraviny neznamého ptivodu, které se pripravuji na trzistich,
a pit pouze balenou vodu. (Brat, 2019) Mezi nejbézngjsi alimentarni patogeny patii
Campylobacter, déle Salmonella, Listerie, Escherichia coli a vzacné Clostridium.

Bakterialni alimentarni ndkazy ro¢né€ postihuji miliony lidi. (WHO, 2020)

5.2.1. Campylobacter
Campylobacter jejuni je gramnegativni tyCinkovita bakterie, kterd je plivodcem

onemocnéni kampylobakteriozy. Ptirozené se vyskytuje v travicim traktu lidi a nékterych
zvitat. (Todar, 2020) Onemocnéni se projevuje prijjmy, bolestmi bficha a hore¢kou. Odezni
obvykle za 5-7 dni. (BartoSovd a Hanulikova, 2014) Zdrojem infekce je nedostatecné
tepelné zpracovand dritbez, nepasterované mléko a fekalné znecisténd voda (napiiklad od

divokych ptaki). K ndkaze nejéastéji dochazi v letnich mésicich. (Spackova, 2018)

5.2.2. Salmonella enteritidis

Gramnegativni  tyCinkovitd bakterie zplsobujici alimentarni onemocnéni
salmonelozu, kterd se projevuje jako akutni gastroenteritida. (Todar, 2020) Projevy
onemocnéni jsou nauzea, zvraceni, prijmy, bii$ni kieCe, horecka, bolesti hlavy a odvodnéni

organismu. Zdrojem nakazy jsou nedostatecné tepelné opracované maso, masné vyrobky
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a vejce. Salmoneldza stejné jako kampylobakteridza se objevuje hlavne v letnich mésicich.
(BartoSova a Hanulikova, 2014) V Ceské republice k ndkaze nejéastéji dochdzi ve
stravovacich zatizenich a také na détskych taborech. Pficinou je nedodrzovani hygienickych

zasad pfi distribuci nebo ptipravy pokrmil. (Statni zdravotni ustav, 2021)

5.2.3. Listeria monocytogenes

Mala tyc¢inkovitd grampozitivni bakterie. Dokdze se mnozit i pfi chladni¢kovych
teplotaich 4-5 °C. (Bartosova a Hanulikova, 2014) Zdrojem listerii mohou byt syrova
zelenina, ovoce a mékké syry. U zdravych jedinct zplsobuje jen mirnou gastroenteritidu.
Téz81 formou gastroenteritidy mohou onemocnét téhotné Zeny, jejichz plod muize byt

nasledné poskozen, novorozenci a jedinci s oslabenou imunitou. (Bagchi a Swaroop, 2017)

5.2.4. Escherichia coli

Jsou fakultativné anaerobni gramnegativni tyCinky. Az 90 % kmend jsou
komenzalové, které se ptirozené vyskytuji v tlustém stieveé. (Ramos et al., 2020) Rozdé&luji
se na takzvané sérotypy. Sérotyp oznaceny jako O157:H7 produkuje verotoxiny, které
poskozuji sliznici tlustého stfeva a zpusobuji hemoragickou kolitidu. Onemocnéni se
projevuje krvavymi prijmy, bolestmi bficha a obvykle neni doprovdzeno horeckou.
(BartoSova, 2004) Alimentarni ndkazy jsou Casto spojené s konzumaci syrové zeleniny nebo

klickt. (Bagchi a Swaroop, 2017)

5.2.5. Bacillus cereus
Gram pozitivni aerobni nebo fakultativné anaerobni ty€inkovité bakterie, které jsou

Siroce roz$itené v prostfedi. (Bottone, 2010) Bacillus cereus vylucuje emetické toxiny
zpusobujici zvraceni, nebo enterotoxiny, které zpusobuji vodnaté prijmy. Tyto pfiznaky
otravy se projevuji po 8—24 hodinach od konzumace kontaminované potraviny a do nékolika
dni samy odezni. Emeticky toxin (cereulid) miiZze poSkozovat jatra a beta buiikky pankreatu.
(Ehling-Schulz et al., 2015) Zdrojem Bacillus cereus mohou byt masové pokrmy, zelenina,

ryze, téstoviny, omacky 1 koteni. (BartoSova, 2004)

5.2.6. Clostridium botulinum
Clostridium botulinum je gram pozitivni tyCinkova bakterie, kterd je striktné

anaerobni, coZ znamena, Ze ptezivaji jen v prostiedi bez kysliku. Ve formé spor je rozsitena
v pide€ a ve vode. (Skarin et al., 2011) Bakterie produkuje nebezpecny botulotoxin, ktery
u Clovéka vyvolava neuroparalytické onemocnéni botulismus. Onemocnéni miize vést az
k respiracnimu selhani. (Singh et al., 2021) Nazev botulotoxin pochazi z latinského slova

botulus, které v piekladu znamena klobasa. Proto Casto nazyvan jako klobasovy jed.
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Nicmén¢ obsahovat jej mohou nejen doméci masné vyrobky, ale i zelenina nebo ryby. Tento
jed byl nalezen v mnoha jinych potravinach jako jsou napiiklad plnéné vejce, driibez, humii,
rybi vyrobky, konzervovana zelenina, fazole, pept, med, houby a olivy. Med je zdrojem
kojeneckého botulismu, nesmi ho tedy konzumovat kojenci v prvnim roce zivota. (Witzak
a Sikorski, 2017) Ptiznaky otravy se projevuji piiblizné 12 az 36 hodin po poziti
kontaminované potravy. Postizeny trpi zvracenim, priijmy a ¢aste¢nou obrnou svalii. Mize
se objevit 1 dvojité vidéni, potize s mluvenim i pokles o¢niho vicka. (Bartosova, 2004)
Lidsky botulismus zplsobuji sérotypy botulotoxinu A, B, E a F. (Singh et al., 2021)
Botulotoxin se aktivuje v travicim traktu, kde je rozstépen endogennimi proteazami, a tim
nabyva své toxicity. Napada nervovy systém a blokuje vedeni vzruchu v cholinergnich
nervovych vldknech a nasledn€ dochazi k ochrnuti svali, véetné svalii dychacich. (Patocka,
2008) Lécba zahrnuje podéani protijedu a napojeni na umély plicni ventilator. Bez véasné
1ékai'ské pomoci pacient umira na respiracni selhani. Vyskyt botulismu je v§ak nizky. (Singh
et al., 2021) Botulotoxin se inaktivuje varem po dobu nejméné 10 minut, spory jsou
termostabilni. Pro jejich inaktivaci je nutna teplota zdhfevu na 121 °C. Kontaminaci
pfedchdzime konzervaci potravin, upravou pH na méné jak 4,5 a solenim. Spravné
skladované potraviny ve vhodnych podminkach nejsou kontaminovany botulotoxinem.

(Witzal a Sikorski, 2017)
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6. Vyskyt toxickych latek v potravinach ze systému RASFF

Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (RASFF, z angl. Rapid Alert
System of Food and Feed) slouzi k rychlému sdileni informaci o potravinach a krmivech
predstavujicich zdravotni riziko. V Evropé funguje od roku 1979 a spravuje jej Evropska
komise. Do sité RASFF patii staty Evropské unie (EU), staty Evropského sdruzeni volného
obchodu (Norsko, Island, Lichtenstejnsko, Svycarsko) a od roku 2002 i Evropsky tiad pro
bezpecnost potravin (EFSA, zangl. European Food Safety Authority). (Ministerstvo
zemédélstvi, 2021) V CR byl RASFF zkusebné zaveden v roce 2003 a od roku 2005 je
fungovani RASFF upraveno Nafizenim vlady ¢. 98/2005 Sb., kterym se stanovi systém
rychlého varovani o vzniku rizika ohrozeni zdravi lidi z potravin a krmiv. Narodnim

kontaktnim mistem je Statni zeméd¢€lska a potravinarska inspekce (SZPI). (Fialka, 2021)

HlaSeni ma Ctyfi typy: varovani, informace, odmitnuti na hranici nebo novinka.
(Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2021) Varovani se tyka rizikového vyrobku, ktery je dostupny na
trhu, a je nutné jednat rychle. Informace se pouzivaji v ptipadé, kdy riziko neni tak zdvazné,
nebo rizikové produkty nejsou na trhu. K odmitnuti na hranicich dochézi u potravin, které
byly podrobeny testovani a bylo u nich zjisténo zdravotni riziko. Novinky zahrnuji veskeré

informace ohledn¢ bezpecnosti potravin a krmiv. (Fialka, 2021)
Informace z RASFF vznikaji z aktivit inspek¢nich orgdni Statni zemédé¢lska
a potravinarska inspekce (SZPI) a Statni veterindrni sprava (SVS). Jsou vefejné dostupné

pro bézné spotiebitele na internetové adrese www.bezpecnostpotravin.cz

6.1. Statni zemédélska a potravinarska inspekce (SZPI)

Organ statniho dozoru nad bezpecnosti a jakosti potravin. SZPI je podfizena
Ministerstvu zemédé€lstvi (MZ). Kontroluje zemé&délské vyrobky, potraviny a tabakové
vyrobky. Déle kontroluje materialy, které pfichazeji do styku s potravinami a také pokrmy
nékterych stravovacich zatfizeni. Mezi kontrolni postupy SZPI patii provadéni auditii
u provozovatelli potravinaiskych podnikid a komplexni kontrola hygienickych podminek.

(SZPI, 2022)

26


http://www.bezpecnostpotravin.cz/

6.2. Statni veterinarni sprava (SVS)

Inspekéni organ zfizeny na zdkladé zékona €.166/1999 o veterinarni péci a o zméné
nékterych souvisejicich zakonti (veterinarni zékon). Kontroluje chov a zdravi zvifat,
nezavadnost zivocisnych produktl, dovoz zvifat ¢i potravin zivo¢isného piivodu ze zahranici
a zabyva se ochranou zdravi pfed ndkazami pfenosnymi ze zvifat na lidi. SVS ma sidlo
v Praze a je tvorena Ustfedni veterinarni spravou, krajskymi veterinarnimi spravami
a Méstskou veterinarni spravou v Praze. V cele SVS je ustfedni feditel MVDr. Zbynék

Semerad. (Zakon ¢.166/1999 o veterinarni péci a o zméné nekterych souvisejicich zakontt)
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7. Cil

Hlavnim cilem prace bylo provést reserSni piehled vyskytu piirozenych toxickych
latek v potravinach rostlinného i zivocisného pivodu a zjistit povédomi Siroké vetejnosti
o pfirozenych toxinech a o bezpecnosti potravin. Dal$im cilem praktické ¢asti bylo zmapovat

vyskyt mykotoxinil v potravinach ze systému RASFF.

28



8. Hypotéza

Ptredpokladem je, ze zadkladni informace ohledné toxicity a bezpeCnosti potravin
budou vetejnosti zndmé. ZvIasteé v oblasti lesnich hub piredpokladdme vyssi informovanost,
jelikoz obyvatelé CR se o houby velmi zajimaji. Naopak u mykotoxinti bude ziejmé niz,

protoze nejsou obvyklym piredmétem zajmu.
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9. Metodika

V této praci byla pouzita metoda kvantitativniho vyzkumu. Data byla sbirand pomoci
dotaznikového Setieni. Dotaznik byl tvofen 20 otdzkami. Uzavienych otazek, kde bylo
mozné¢ oznacit jednu spravnou odpovéd’, bylo 16 a oteviené otazky byly 4.
Dotaznik byl vytvofen prostiednictvim survio.com a k dispozici byl od 21. 12. 2021 do
12. 1. 2022. Data Dbyla analyzovana v programu  Microsoft  Excel.
Vyzkumny soubor tvofil 173 respondentd. Z toho 161 zen (93,1 %) a pouhych 12 muzi
(6,9 %). Z hlediska véku bylo nejvice respondentti ve véku 2635 let (77) a nejméne nad
65let (2). Vétsina  respondentt.  meéla  vysokoSkolské  vzdélani  (84).
SmiSenou stravu konzumuje 159 respondenti (91,9 %), 11 respondentl jsou vegetariani

(6,4 %), 2 respondenti jsou vegané a pouze jeden respondent je na jiné alternativni strave.
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10. Vysledky

Dotaznikového Setieni se celkem zlcastnilo 173 respondentl, ktefi odpovidali na

20 otazek. Jejich odpovédi jsou uvedeny v nasledujicich grafech.

1. Pohlavi
Mezi dotazanymi bylo 161 zen ¢ili 93,1 %. Muza bylo 12, coz je pouhych 6,9 %.

Pohlavi

6,90%

® muZi = Zeny

Graf 1: Pohlavi respondentt

2. Veék
Nejvétsi ¢ast respondentil byla ve véku 26-35, a to 77 osob (44,5 %). Mladi dospéli

18-25 let tvoii 34,1 % dotdzanych v poctu 59. Ve vékové skupiné 36-45 je respondentti 21,
coz ¢ini 12,1 %. Ve veku 46-55 je respondentii 10 (5,8 %). Skupina ve veku 56—65

predstavuje jen 2,3 % dotazanych (4) a nejmensi skupinou jsou osoby nad 65 let 1,2 % (dvé

osoby).

230%_ Vék

5,80% ya
12,10% . V

34,10%‘

m 26-35 = 18-25 = 36-45 = 46-55 m 56-65 = nad 65

1,20%

44,50%

Graf 2: Vékové rozlozeni respondentti
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3. Nejvyssi dosazené vzdélani

V této otdzce se respondenti rozdé€luji dle dosazené¢ho vzdélani. Vysokoskolské
vzdélani mé vétsina dotdzanych, a to 48,6 %, 84 osob. Druhou nejpocetnéjsi skupinu tvoftili
sttedoskolsky vzdélani v poctu 69 (39,9 %). Dale vyuceni v 5,2 %, 9 respondentti a s vysSim
odbornym vzdé€lanim 8 respondentl (4,6 %). Nejméné bylo dotdzanych se zakladnim

vzdélanim — 1,7 % (3).

Vzdélani
4,60% 1,70%

—

5,20%_,' ‘

m VS = Stfedni = Vyuéeni =VOS = Zakladni

Graf 3: Vzdélani respondentt

4. Strava

SmiSenou stravu konzumuje 159 dotazanych, coZ je naprosta vétsina (91,9 %). Mezi
vegetariany se fadi 11 respondentti (6,4 %) a veganskou stravu konzumuji dva respondenti
(1,2 %). Pouze jeden ze vSech dotdzanych ma jiny alternativni smér stravovani (0,6 %).

0.60% Strava

6 40ty\( 1,20%
B (]

m Smisend
= Vegetariani
= Vegani

Alternativni

Graf 4: Strava respondenttl
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5. Zajimate se pii ndkupu potravin o sloZeni vyrobkii?
Vétsina respondenttl, coz je 92 (53,2 %) se o sloZeni vyrobkll zajima. Jen nékdy se

o slozeni vyrobku zajima 70 (40,5 %) respondentd a 11 dotdzanych se nezajima o slozeni

vubec (6,4 %).

Zajem o slozeni celkovée

40,50%

6,40%

m Ano = Ne = Nékdy

Graf 5: Zajem respondenti o slozeni vyrobkl

Respondenti ve véku 18-—25 let

Slozeni potravin si v této vékové skupiné hlida 23 dotazovanych, coz je z celkového
poctu 59 dotazanych (39 %). Jen nékdy se divad na slozeni 30 respondentd (51 %)

a 6 respondentt se o sloZzeni vyrobkl nezajima (10 %).

Respondenti ve véku 2635 let

O sloZeni potravin se zajima 43 dotazovanych z celkovych 77 v této v€kové kategorii

(55,8 %). Pouze 4 dotazani se nezajimaji (5,2 %) a 30 dotazanych jen nékdy (39 %)
Respondenti ve véku 3645 let

Slozeni potravin zkouma 14 respondentil (66,7 %), jeden dotazany z této skupiny

sloZeni necte (4,7 %) a 6 dotazanych jen n¢kdy (28,6 %).
Respondenti ve véku 4655 let

V této vékové kategorii nikdo nezvolil zapornou odpovéd’. SloZeni potravin zajima

8 dotazanych (80 %) a 2 respondenty zajima slozeni pouze nékdy (20 %).
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Respondenti ve véku 5665 let

V této kategorii se sesli pouze 4 respondenti. Tti respondenti odpovédeli kladné

(75 %) a jeden zvolil odpovéd nékdy (25 %).

Respondenti ve véku nad 65 let

Dotaznik vyplnily pouze dvé osoby z této vékové skupiny. Jedna osoba se o slozeni

vyrobki zajima a druhd pouze n¢kdy.

Zajimate se o slozeni?

90%
80%
80%

70% 66,70%
60% 55,80%
51%
50%
39% 39%
40%
28,60%
30%
20%
20%
10%
10% ,20 70
0
w NN Hufl Ne
18-25let  26-35let  36-45let  46-55let

M Zajima M Nezajima ™ Nékdy

Graf 5a: Zajem o slozeni vyrobkt dle véku respondentt

75%

| 25%

56-65 let

50% 50%

nad 65 let
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6. Setkal/a jste se n¢kdy s pojmem piirozené toxiny v potravinach?

Tato otazka se zabyva tim, zda se dotazovani setkali s pojmem pfirozené toxiny
v potraviné. Kladn¢ odpovédelo 74 dotazanych (42,8 %) a 99 respondentd se s timto pojmem

nesetkalo (57,2 %).

Setkali se s pojmem prirozené
toxiny v potravinach celkové
odpovédi

= Ano = Ne

Graf 6: Setkali se s pojmem pfirozené toxiny v potravinach

Respondenti s vysokoSkolskym vzdélanim

Na otazku, zda se setkali s pojmem pfirozené toxiny v potravinach, odpovédélo
32 vysokoskolsky vzdélanych respondenti ano (38 %) a 52 respondentd odpovédélo
zaporné (62 %). Celkovy pocet vysokoskolsky vzdélanych respondentt je 84.

Respondenti s vy§§im odbornym vzdélanim

Ze skupiny respondentli s vy$§im odbornym vzdélanim se s pojmem pfirozené toxiny
v potravinach setkalo 5 dotazanych (62,5 %) a 3 dotazani nikoliv (37,5 %). Jedna se o druhou

nejméné pocetnou skupinu respondentt (8).
Respondenti s maturitnim vzdélanim

Z této skupiny OdeVédélO kladng 37 respondentﬁ (54 %) a32 OdeVédélO ZélpOI’l’lé
46 % .
( )
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Respondenti s vyuénim listem

Kladné odpovédéli 4 respondenti (44,5 %) a zéporné odpoveédélo 5 respondentl

(55,5 %).
Respondenti se zakladnim vzdélanim

Tuto skupinu tvoti pouze 3 respondenti. Dva dotdzani se s timto pojmem nesetkali

a jeden ano.
Znalost pojmu prirozené toxiny
80%
o 66,70%
70% 62% 62,50%
60% 549 55,50%
50% 46% 44,509
38% 7,50%

40% 33,309
30%
20%

10%

0%

S VoS Stiedoskolské Vyuéni list Zakladni

B Ano HNe

Graf 6a: Znalost pojmu pfirozené toxiny dle vzdélani

7. Co si piedstavujete pod pojmem piirozené toxiny v potravinach?

Sedmé otazka byla uréena pro otevienou odpovéd’. S pojmem piirozené toxiny
v potravinach se dle predchozi otazky setkalo 74 dotdzanych, odpovédélo ale

82 respondentil. Odpoveédi jsou nasledujici:

Skodlivé, jedovaté &i nebezpeené latky — 31 odpovédi (38 %)

Latky, které potravina piirozené obsahuje a za urcitych okolnosti mohou byt skodlivé (v urcitém mnozstvi,
technologické tprave atd.) — 20 odpovédi (24,4 %)

Alkaloidy — 9 odpovédi (11 %)
Plisné — 5 odpovedi (6 %)
Toxiny plisni a bakterii — 4 odpovédi (4,9 %)

Nezadouci chemické latky, nevhodné latky — 3 odpovédi (3,7 %)
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Mikroorganismy — 1 odpovéd’ (1,2 %)

Pesticidy — 1 odpoved’ (1,2 %)

Stopové prvky — 1 odpovéd (1,2 %)

Obsahuji je potraviny, které byly hnojené a péstované ve Spatné ptdé — 1 odpoveéd’ (1,2 %)
Latky vzniklé pii zpracovani — 1 odpoveéd (1,2 %)

Jedovaté latky vznikajici pti Spatném skladovani — 1 odpoveéd’ (1,2 %)

Skodlivé latky piidané do potravin — 1 odpovéd (1,2 %)

Latky toxické, ale v potravinach zadouci — 1 odpoveéd’ (1,2 %)

Slozky v zelenin€ a ovoci — 1 odpovéd’ (1,2 %)

Prirozené kontaminanty — 1 odpovéd’ (1,2 %)

Pojem pfirozené toxiny
40% 38%
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Graf 7: Pojem pfirozené toxiny v potravinach
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8. Mohou piirozené toxiny vyskytovat v béznych potravinach?
Kladné odpovédélo 129 respondentl (74,6 %), dva respondenti (1,2 %) odpovédéli

zaporné a 42 respondentii nevi (24,3 %).

Mohou se prirozené toxiny
vyskytovat v béznych
potravinach?

24,30%
1,20% ——2

m Ano = Ne Nevim

Graf 8: Pfirozené toxiny v béznych potravinach

Respondenti s vysokoSkolskym vzdélanim

Kladné odpovédélo 66 dotazovanych, 16 zvolilo odpovéd nevim a 2 odpoveédeli

zaporné.
Respondenti s vy$§im odbornym vzdélanim

Kladné odpovédélo 6 (75 %) respondentti a 2 (25 %) nevedéli.
Respondenti se stfedoSkolskym vzdélanim

Odpovéd ano zvolilo 51 (74 %) respondentli a 18 (26 %) jich nevedélo.
Respondenti s vyuénim listem

Pét (55,6 %) respondenti z této skupiny odpoveédélo ano a Ctyti (44,4 %) neveédeli.
Respondenti se zakladnim vzdélanim

Jeden (33,3 %) dotdzany zvolil odpoveéd’ ano a dva (66,7 %) zvolili nevim.
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Mohou se vyskytovat v béznych potravinach?

90,00%
78,60%
80,00% ’ 75% 28%
70,00% 66,70%
60,00% 55,60%
50,00% 44,40%
40,00% 33,30%
30,00% 25% 26%
19%
20,00%
10,00%
’ AO‘I 0 0 0
0,00% —
S VoS Stiedogkolské Vyuceni VAS
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Graf 8a: Znalost ohledné vyskytu ptirozenych toxintl v potravinach dle vzdélani respondentti

9. Co udélate s nakli¢enymi bramborami?

V této otdzce dotazani odpovidali, co by ud¢lali s naklicenymi bramborami. Velka
vétsina, 141 respondenti (81,5 %), uvedla, Ze odstrani klicky a brambory déle zpracuji.
Nakli¢ené brambory by 29 dotazanych vyhodilo (16,8 %) a 3 z dotazovanych by neveédéli,
jak s nimi nakladat (1,7 %). Zadny z dotazovanych nezvolil odpovéd, Ze jsou klicky na

bramborach zdravi prospésné.

Naklicené brambory

1,70%

m Odstrani klicky = Vyhodi brambory = Nevédi

Graf 9: Co udélaji respondenti s naklicenymi bramborami
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Respondenti ve véku 18-25 let

Kli¢ky z brambor odstrani 48 dotdzanych (81,4 %), 9 osob (15,2 %) z této skupiny
by nakli¢ené brambory vyhodilo a 2 osoby (3.4 %) zvolily odpovéd’ nevim.

Respondenti ve véku 26-35 let

V této skupiné by brambory po odstranéni klickli zkonzumovalo 62 osob (80,5 %),
14 dotazanych (18,2 %) by je vyhodilo a 1 respondent (1,3 %) nevédel.

Respondenti ve véku 3645 let

Kli¢ky odstrani a brambory zpracuje 16 osob (76,2 %) a 5 (23,8 %) by je vyhodilo.

Nikdo z této vékové skupiny nezvolil odpovéd’ nevim.
Respondenti ve véku 46-55 let

Devét respondentl (90 %) by odstranilo klicky a nasledn¢ brambory zpracovalo
ajeden dotazany (10 %) naklicené brambory vyhodi. Ani v této vékové skupiné nikdo

nezvolil odpovéd’ nevim.
Respondenti ve véku 5665 let

Vsichni v této vEkové kategorii by odstranili klicky a brambory vyuZzili ke

konzumaci.
Respondenti nad 65 let

V této skupiné jsou pouze dva dotazovani. Obé osoby by klicky odstranily
a brambory pouzily.

Naklicené brambory

120,00%
100% 100%

100,00% 90%
0, 0,
o00n 81,40% 80,50% 76,20%
, o
60,00%
40,00%
e . ,80%
20,00% ,20% 20% 0%
/) o (0]
.,40% I,3o% I 0 0
0,00% |

18-25 let 26-35 let 36-45 let 46-55 let 56-65 let nad 65 let

B Klicky odstrani a brambory zpracuji B Brambory vyhodi Nevi

Graf 9a: Co udé¢laji respondenti s nakli¢enymi brambory dle véku
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10. Co udélate s ovocem napadenym plisni?

Vétsina, 145 dotazanych (83,8 %), takto napadené ovoce vyhodi. Zbytek respondent
(28) by vykrojilo viditelnou pliseii a ovoce zkonzumovalo. Zadny z dotazovanych nezvolil

moznost nevim.

Ovoce napadené plisni

m Vyhodi = Konzumuje

Graf 10: Co udé¢laji respondenti s plesnivym ovocem

Respondenti ve véku 18-25 let

Vétsina respondentll, v poctu 48 (81,4 %), takto napadené ovoce vyhodi, 11 (18,6 %)

plesnivou ¢ast vykroji a ovoce zkonzumuje.
Respondenti ve véku 26-35 let

Napadené ovoce vyhodi 67 respondentt (87 %) a 10 (13 %) vykroji a zkonzumuje.
Respondenti ve véku 3645 let

Ovoce kontaminované plisni vyhodi 18 osob (85,7 %) z této kategorie a 3 (14,3 %)

plesnivou ¢ast vykroji.
Respondenti ve véku 4655 let

Kontaminované ovoce vyhodi 8 dotdzanych (80 %) a 2 (20 %) jej po vykrojeni

plesnivé ¢asti zkonzumuyji.
Respondenti ve véku 5665 let

Plesnivé ovoce vyhodi 3 dotdzani (75 %) a 1 respondent (25 %) napadenou cast

vykroji.
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Respondenti ve véku nad 65 let

Jeden kontaminované ovoce vyhodi a druhy respondent jej po vykrojeni zasazené

¢asti zkonzumuje.

100,00%
90,00%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

81,40%

8,60%

18-25 let

Plesnivé ovoce

87% 85,70%
80%
20%
13% 4,30% I
26-35 let 36-45 let 46-55 let

W Vyhodi  ® Vykroji plesnivou ¢ast

Graf 10a: Co udé¢laji respondenti s plesnivym ovocem dle véku

75%
50%50%

25%

56-65 let nad 65 let

11. Kdyz najdete v zavaieniné typu marmelada, ovocny kompot ¢i keCup na

povrchu pliseni, co udé¢late s obsahem?

I zde by vétSina respondentli, 158 osob, kontaminovanou potravinu vyhodila

(91,3 %). Jen 14 respondentl (8,1 %) by odstranilo plesnivou ¢ast a zbytek konzumovalo

a pouze jeden dotazany (0,6 %) zvolil odpoveéd’ nevim.

Plesniva zavarenina

= Vyhodi

8,10%

0,60%

—

m Odstrani plesnivou ¢ast = Nevi

Graf 11: Co udé¢laji respondenti s plesnivou zavateninou
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Respondenti ve véku 18-25 let

Zavareninu ¢i kompot napadeny plisni vyhodi 56 respondentti (95 %), dva (3,4 %)
by odstranili jen napadenou ¢ast a jeden (1,6 %) dotdzany nevi.
Respondenti ve véku 26-35 let

Kontaminovany vyrobek by vyhodilo 69 respondentti (89,6 %) a 8 respondentti (10,4
%) by oddélilo pouze plesnivou ¢ast.
Respondenti ve véku 3645 let

Vsech 21 respondentli z této veékové kategorie vyrobek napadeny plisni vyhodi

a nezkonzumuyji je;j.
Respondenti ve véku 4655 let
Plesnivou zavateninu vyhodi 8 respondentti (80 %) a 2 (20 %) odstrani jen napadenou
cast.
Respondenti ve véku 5665 let

Tti osoby (75 %) z této vékové skupiny plesnivou zavaieninu ¢i kompot vyhodi a jeden

dotdzany (25 %) po odstranéni plisné zkonzumuje.
Respondenti nad 65 let

Jeden respondent by kontaminovanou potravinu vyhodil a druhy odstranil plisen

a zkonzumoval.

Plesniva zavarenina

120%

95% 100%
0

100% 89,60%
80%
0% 75%
60% 509%60%
40% oo,
20% ’
20% ,40%
0,
48%60% me 0 0 I 0
0% —

18-25 let 26-35 let 36-45 let 46-55 let 56-65 let nad 65 let

B Vyhodi ® Odstrani plesnivou ¢4st Rada 3

Graf 11a: Co udélaji respondenti s plesnivou zavafeninou dle véku
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12. Ve kterych potravinach jsou plisn€¢ zddouci?

Vétsina, 133 respondentii (76,9 %), zvolila odpoveéd’ syry typu niva, camembert,
roquefort a sojova omacka. Odpovéd’ ve vsech syrech a ve vinu zvolilo 20 dotazovanych
(11,6 %), 18 respondentd (10,4 %) zvolilo moznost v zddnych potravinach nejsou plisné
Zddouci a dva dotazovani (1,2 %) zvolili v tvarohovych a tvrdych syrech, v tvarohu, jogurtu

a mase.

Zadouci plisné

10,40% 1:20%

11,60%‘

m V syrech typu niva, camembert, roquefort a
sojovd omacka

= ve vSech syrech a vinu
V zadnych potravinach
tvarohové a tvrdé syry, tvaroh, jogurt, maso

Graf 12: Znalost respondentl o potravinach s kulturni plisni

Respondenti s vysokoSkolskym vzdélanim

Vétsina respondentd této skupiny (78,5 %), jejichz pocet byl 66, zvolila odpoved’
v syrech typu niva, camembert, roquefort a v sojové omdacce. Déle 10 respondentt (12 %)
uvedlo moznost v Zadnych potravindach a 8 dotazovanych (9,5 %) si mysli, ze plisn¢ jsou
zadouci ve vSech syrech a ve vinu.

Vw7

Respondenti s vy§§im odbornym vzdélanim

Odpovéd’ v syrech typu niva, camembert, roquefort a v sojové omdcce zvolilo
7 dotazovanych (87,5 %) z této skupiny a 1 dotazovany (12,5 %) zvolil moznost ve vsech

syrech a ve vinu.
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Respondenti s maturitou

Moznost v syrech typu niva, camembert, roquefort a v sojové omacce si vybralo
52 respondentil (75,4 %). Ve vSech syrech a ve ving je plisent Zadouci podle 9 respondentt
(13,2 %), 7 dotazanych (10 %) si mysli, Ze by se plisei neméla vyskytovat v Zadnych
potravinach a 1 respondent (1,4 %) uvedl moznost tvarohové a tvrdé syry, tvaroh, jogurt,

maso.
Respondenti s vyucnim listem

Vétsina dotazanych (78 %) povazuji za Zadouci vyskyt plisni v ur€itych druzich syra
a v sojové omacce, 1 dotazany (11 %) ve vSech syrech a vinu a 1 respondent zvolil moznost
tvarohové a tvrdé syry, tvaroh, jogurt, maso.

Respondenti se zakladnim vzdélanim

V této skupiné byli pouze 3 respondenti. Jeden z nich povazuje vyskyt plisni za
zadouci jen v urcitych druzich syra a v s6jové oméacce, dalsi zvolil moznost ve vsech syrech

a vinu a tieti dotazovany si mysli, ze plisné jsou nezadouci ve vSech potravinach.

Plisné v potravinach

0,
12888; 87,50%

B o
20.00% 78,50% 75,40% 78%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00% 33, 3BREBB0%
30,00%
20,00% 50%2% ,50% 120740 1%  11%
10,00% 0 . 1,40% . 0

0,00% .
S VOS S maturitou Svyuénim listem  Zakladni vzdélani

BV syrech typu niva, camembert, roquefort a s6jové omacce
M ve vSech syrech a vinu
v Zadnych potravinach

tvarohové a tvrdé syry, tvaroh, jogurt, maso

Graf 12a: Znalost respondentii o kulturnich plisnich v potravinach dle vzdélani
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13. Mtize vceli med obsahovat Skodlivé latky? Pokud ano, jaké?

V této otazce se dotazovani mohli vyjadiit volné. Odpovédi jsou nasledujici:
Ne, nemél by, asi ne — 70 odpovédi (40,5 %)

Netusim, neslysel/a jsem o tom — 57 odpovédi (33 %)

Agrochemikalie, pesticidy — 9 odpovédi (5,2 %)

Ano, ale netusim, jaké latky — 7 odpovédi (4 %)

Botulotoxin — 7 odpoveédi (4 %)

Alkaloidy, fytotoxiny, graynotoxin — 7 odpovédi (4 %)

Antibiotika, rezidua 1é¢iv — 5 odpovédi (3 %)

Alergeny — 4 odpovédi (2,3 %)

Kontaminanty z prostfedi, ¢astice prachu, furfural — 3 odpovédi (1,7 %)
Cukr — 2 odpovédi (1,1 %)

Med z dovozu ano — 1 odpoved (0,6 %)

Antinutriéni latky — 1 odpovéd’ (0,6 %)

Skodliviny v medu
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Graf 13: Skodliviny v medu
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14. Ktera houba je v CR nejvice jedovata?

Muchomiirku zelenou zvolilo 106 respondenti (61,3 %). Padesat dotazovanych
(28,9 %) se domniva, ze nejvice jedovata je muchomiirka tygrovana. Hiib satan je nejvice

zdravi Skodlivy pro 15 dotazovanych (8,7 %) a pro 2 respondenty (1,2 %) je to ryzec kravsky.

Nejvice jedovata houba
v CR

= Muchomirka zelena = Muchomurka tygrovana

HFib satan Ryzec kravsky

Graf 14: Nejjedovatéjsi houba v CR podle respondentii

Respondenti s vysokoSkolskym vzdélanim

Ze skupiny vysokoskolsky vzdelanych si zvolilo 52 osob jako nejvice jedovatou
houbu muchomirku zelenou (62 %), 23 dotazovanych (27 %) povazuje za nejjedovatéjsi

muchomurku tygrovanou a 9 osob (11 %) takto oznacilo htib satan.
Respondenti s vy$§im odbornym vzdélanim

Muchomirka zelena je nejvice jedovata pro 4 respondenty (50 %) z této skupiny,

2 (25 %) oznacili odpoveéd muchomiirka tygrovana a dalsi 2 hrib satan.
Respondenti s maturitou

Vétsina, v poctu 42 (61 %), oznacuje jako nejvice nebezpecnou muchomirku zelenou,
22 (32 %) muchomurku tygrovanou, 4 (5,8 %) hiib satan a 1 respondent (1,2 %) zvolil ryzce
kravského.

Respondenti s vyuénim listem

I vtéto kategorii vétSina respondentl (67 %) povaZuje za nejvice jedovatou
muchomirku zelenou, 2 respondenti (22 %) muchomirku tygrovanou a 1 (11 %) ryzce

kravského.

47



Respondenti se zakladnim vzdélanim

Dva ze tii respondentd (67 %) zvolilo muchomurku zelenou jako nejjedovatéjsi

houbu a jeden takto oznacil muchomirku tygrovanou (33 %).

Nejvice jedovatd houba v CR

80%
70% 67% 67%
62% 61%
60%
50%
50%
0,
40% - 33%
30% 27% 25%25%
22%
20%
11% 11%
10% I ,80%
,20%
oo [ |
VS VoS S maturitou Vyuceni Zakladni vzdélani
B muchomrka zelend B muchomurka tygrovand M hfib satan ryzec kravsky

Graf 14a: Nejjedovatgjsi houba v CR dle vzdélani respondentti
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15. Jaké trvalé nasledky mtize zanechat otrava houbami?

Otazka uréend pro otevienou odpovéd’. Dotazovani odpovidali nasledovné:
Poskozeni organi (jatra, ledviny, GIT) — 69 odpovédi (40 %)

Netusim — 48 odpovedi (27,7 %)

Umrti — 31 odpovédi (18 %)

Neurologické potize, poskozeni CNS, oslepnuti — 21 odpoveédi (12 %)

Travici potize — 4 odpovédi (2,3 %)

Trvalé nasledky po otravé houbami

45%
40%
40%

35%

30% 27,70%

25%
20% 18%
15% 12%

10%

5% 2,30%
0% [ |
Poskozeni organi  PoSkozeni nervové travici potize amrti
soustavy

Graf 15: Trvalé nasledky po otravé houbami

Netusim

49



16. Mohou jedlé houby obsahovat zdravi nebezpecné latky?

I v této otazce byla moznost napsat otevienou odpoveéd’. Objevily se nasledujici odpovédi:

Ano (neuvedli, jaké latky) — 83 odpovédi (48 %)

Netusim — 29 odpovédi (16,8 %)

Nasaknou skodliviny z okoli, té¢Zké kovy, radioaktivni latky — 18 odpovédi (10,4 %)
Asi ano — 16 odpovédi (9,2 %)

Ne — 13 odpovédi (7,5 %)

Pti Spatném skladovani a uprave, plisné — 9 odpovéedi (5,2 %)

Syrové houby ano — 5 odpovédi (2,9 %)

Skodliviny v jedlych houbach

60%
50% 48%
40%

30%

20% 16,80%
10,40%
9,20%
o 7,50%
10% ’ 5,20%
I I 2,90%
Netusim Skodliviny z Asi ano Ne Pfi Spatném  Syrové ano
okoli skladovani

Graf 16: Skodliviny v jedlych houbach
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17. Preferujete doméci produkty ¢i z dovozu?

110 dotdzanych preferuje produkty doméaci (63,6 %), 62 respondentit (35,8 %)

uvedlo, Ze je jim to jedno a jeden respondent (0,6 %) by upfednostnil produkty dovazené.

Preference domacich nebo
dovazenych produktd

35,80%

63,60%
0,60%

= Domdci Dovéiené Je mito jedno

Graf 17: Preference produktd

Respondenti ve véku 18-25 let

Vétsina, 35 respondentti (59,3 %), preferuje domaci produkty. Jeden respondent
(1,7 %) uptednostni vyrobky z dovozu a 23 (39 %) respondentiim je to jedno.

Respondenti ve véku 2635 let

V této veékové kategorii také preferuje vétSina, 47 respondentt (61 %), domaci

produkty a 30 respondentiim (39 %) na piivodu vyrobki nezalezi.
Respondenti ve véku 3645 let

Doméci vyrobky preferuje 16 dotazanych (76,2 %) a pro 5 respondentt (23,8 %)

puvod produkti neni dilezity.
Respondenti ve véku 4655 let

Odpovéd’ domdci vybralo 9 respondentti (90 %) a jeden zvolil je mi to jedno.
Respondenti ve véku 5665 let

Tt1 osoby (75 %) uptednostni domaci vyrobky a pro jednoho ptvod potravinovych
vyrobki neni dillezity.
Respondenti nad 65 let

Oba dotazovani zvolili odpoveéd’ je mi to jedno.
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Domaci nebo dovazené produkty?
120%
100%

100% 90%
80% 76,20% 75%
59% 61%
60%
. 39% 39%
° 23,80% 25%
20% 10%
i E 1=
2

18-25 let 26-35 let 36-45 let 46-55 let 56-65 let nad 65 let

B Domaci MZdovozu M Jemito jedno

Graf 17a: preference produkti dle véku respondentt

18. Myslite si, Ze je v CR bezpe&nost potravin hlidana?

VétSina dotazanych (72,3 %) bezpec¢nosti ohledné potravin divétuje, 21 dotazanych

(12,1 %) dtvéru v bezpecnost potravin nema a 27 respondentd (15,6 %) nevi.

Bezpecnost potravin v
CR

15,60%

12,10% S

72,30%
m Ano = Ne = Nevim

Graf 18: Diivéra respondentli v bezpecnost potravin

Respondenti s vysokoSkolskym vzdélanim

Pro 70 respondentii (83,3 %) je bezpe&nost potravin v CR hlidana, pro 8 respondentii
(9,5 %) nikoliv a 6 (7,2 %) respondentli si nejsou jisti.
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Respondenti s vy§§im odbornym vzdélanim

Ohledné¢ bezpecnosti potravin na nasem Uzemi je presvédCeno 5 respondentli

(62,5 %), 2 respondenti (25 %) maji nazor opacny a 1 dotazany (12,5 %) nevi.
Respondenti s maturitou

Bezpecnosti potravin v CR duvéfuje 46 osob (67 %), 9 dotazanych (13 %)

neduvéiuje a 14 respondentd (20 %) zvolilo odpoveéd’ nevim.
Respondenti s vyu¢nim listem

Tii téchto respondentt (33,3 %) v bezpecnost potravin mé divéru, 2 dotazovani

(22,2 %) nikoliv a 4 (44,5 %) nevédi.
Respondenti se zakladnim vzdélanim

Jeden respondent (33 %) si mysli, Ze na tizemi CR jsou potraviny bezpetné a dva

respondenti (67 %) nevi.

Bezpeénost potravin v CR

90,00% g3,30%

80,00%
70,00% 62 50% 67% 67%
60,00%
50,00% 44,50%
40,00% 33,30% 33%
30,00% 25%
20% 2,209
20,00% N 2.50% %
10,00% 9%, 20% I I
oo MM
VS VoS S maturitou Vyuéeni Zakladni vzdélani

HAno HENe HNevim

Graf 18a: Duivéra v bezpecnost potravin respondentti dle vzdélani
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19. Myslite si, ze jsou biopotraviny 100 % bezpecné?

Vétsina respondenti (77,5 %) odpovédéla zaporné, o bezpecnosti biopotravin je

presvédceno pouhych 14 respondentt (8,1 %) a 25 dotazanych (14,5 %) nevi.

Bezpecnost biopotravin

14,50% 8,10%

77,50%

= Ano Ne Nevim

Graf 19: Divéra respondentl v bezpecnost biopotravin

Respondenti s vysokoSkolskym vzdélanim

O 100 % bezpecnosti biopotravin je presvédéeno 6 respondentd (7,1 %)
s vysokoskolskym vzdélanim. Zaporné odpovédeélo 66 téchto respondenti (78,6 %)

a 12 respondentt (14,3 %) zvolilo odpoveéd’ nevim.
Respondenti s vy$§im odbornym vzdélanim

Kladné odpovédéli 2 respondenti (25 %), 5 respondentl (62,5 %) odpovédélo ne

al (12,5 %) zvolil odpoveéd nevim.
Respondenti s maturitou

V této skupin€ si odpovéd’ ano zvolilo 6 respondentt (8,7 %), 53 dotazovanych

(76,8 %) s naprostou bezpe€nosti biopotravin nesouhlasi a 10 respondentii (14,5 %) nevi.
Respondenti s vyu¢nim listem

Zde z4dny respondent neuvedl odpovéd’ ano, 8 respondentt (88,9 %) odpovedélo

zaporné a 1 (11,1 %) odpoveédel nevim.
Respondenti se zakladnim vzdélanim
Dva ze tii respondentti odpovédéli ne a jeden nevim.
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Nazev grafu
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Graf 19a: Duvéra respondentl v bezpe¢nost biopotravin dle vzdélani

20. Vyhybate se né¢které potraviné z obavy, ze jsou v ni toxické latky?

V této otdzce meli Gcastnici dotaznikového Setfeni moznost pro otevienou odpovéd'.

Odpovidali nasledovné:

Nevyhybam se zadnym potravinam — 130 odpovedi (75 %)

Houby a moftské ryby (hlavné losos, tuiidk) — 10 odpovédi (5,8 %)

Nékteré ofechy (arasidy, pistacie) a burakové maslo — 7 odpovédi (4 %)

Nevim — 5 odpoveédi (2,9 %)

Nezdravym potravindm a potravinam s nevhodnym slozenim — 3 odpovédi (1,7 %)
Konzervy a zavateniny — 3 odpoveédi (1,7 %)

Primyslové zpracované potraviny, polotovary, instantni polévky — 3 odpovédi (1,7 %)
Alkohol — 1 odpoved’ (0,6 %)

Jatra kvili nahromadénym toxintim — 1 odpovéd’ (0,6 %)

Produkty z Polska — 1 odpovéd’ (0,6 %)

Energetické napoje — 1 odpoveéd’ (0,6 %)

Exotické ovoce — 1 odpoved (0,6 %)

Maso — 1 odpoved (0,6 %)

Maso z prodejny Norma — 1 odpoveéd’ (0,6 %)
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Uzeniny — 1 odpoved’ (0,6 %)

Séjové maso — 1 odpoved’ (0,6 %)

Chemicky oSetiena zelenina a ovoce — 1 odpoveéd’ (0,6 %)
Limonady a sladkosti — 1 odpovéd’ (0,6 %)

Sacharidy — 1 odpoveéd’ (0,6 %)

Jakym potravinam se vyhybate?
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Graf 20: Jakym potravinam se respondenti vyhybaji



Vyskyt mykotoxind v potravinach ze systému RASFF

V této praktické casti bude uveden zachyt mykotoxinli v potravinach ze systému
rychlého varovani pro potraviny a krmiva. Vyskyt je zaznamenén z obdobi od 12. 10. 2021
do 25. 3. 2022 v nasledujici tabulce.

Tabulka 2: HlaSeni v systému RASFF

Datum Ohlasila zem¢ Dutivod hlaseni Zem¢ pivodu
25.3.2022 Belgie aflatoxiny Bl (234 | USA, ptes Nizozemsko
ug/kg) v jadrech pistacii
loupanych
25.3.2022 Némecko ochratoxin A | Spanélsko

v suSenych ficich

21.3.2022 Nizozemsko aflatoxin v mandlovém
prasku, bio

18.3.2022 Belgie aflatoxin v mandlovém | Spanélsko
nugatu

15.3.2022 Nizozemsko aflatoxiny v suSenych | Turecko
ficich

14.3.2022 Nizozemsko aflatoxin BI
ochratoxin A v
morusich

11.3.2022 Némecko aflatoxiny Indie, ptes Belgii a
v melounovych Nizozemsko
seminkach

10. 3. 2022 Nizozemsko aflatoxin Bl a | Turecko
aflatoxiny celk.
v morusich ¢ernych, bio

7.3.2022 Némecko aflatoxiny Cina, ptes Nizozemsko
v melounovych
seminkach

1.3.2022 Némecko aflatoxiny v arasidech Egypt

25.2.2022 Nizozemsko aflatoxin Bl vryzi | Indie
basmati

23.2.2022 Nizozemsko aflatoxin Bl a | Indie

ochratoxin A v ryzi
basmati
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23.2.2022 Nizozemsko ochratoxin A v morusi | Turecko
bilé susené, bio
22.2.2022 Nizozemsko ochratoxin v ryzi
22.2.2022 Rakousko namel v zitu, krmivo Némecko
15.2.2022 Nizozemsko aflatoxin v arasidech Argentina
14.2.2022 Nizozemsko aflatoxin Bl  vryzi | Pakistan
basmati Golden Sun
7.2.2022 Nizozemsko aflatoxin v ryzi basmati | Pakistan
7.1.2022 Némecko aflatoxiny a Bacillus | Togo
cereus v sezamovych
seminkach, bio
6.1.2022 Belgie aflatoxiny v ryzovych | Nizozemsko, surovina
otrubach, krmivo z Pakistanu
29.12.2021 Némecko aflatoxiny (aflatoxin B1 | Indie, pfes Spojené
a celk. aflatoxiny) | kralovstvi
v zdzvoru a Nizozemsko
28.12.2021 Nizozemsko aflatoxin v jahlovém
kuskusu
27.12.2021 Némecko aflatoxiny (18,6 ug/kg) | Turecko
v suSenych ficich
23.12.2021 Némecko aflatoxiny (B1 19,9 | Turecko, ptes
ug/kg) v prazenych | Bulharsko
pistaciich ve skofapce
22.12.2021 Slovensko aflatoxiny v suSenych | Turecko
ficich
15.12.2021 Nizozemsko aflatoxiny v jahlovém
kuskusu
15.12.2021 Polsko aflatoxiny v arasidech
10. 12. 2021 Némecko ochratoxin A | Recko
v susenych ficich
10. 12. 2021 Lucembursko fumonisiny v kukufi¢né | Portugalsko
mouce
7.12.2021 Italie ochratoxin A
prevysujici  povoleny
limit v prasku z 1ékofice
3.12.2021 Dansko patulin v jablecném | Dénsko
dzusu
30. 11. 2021 Némecko prilis vysoké hladiny | Egypt

aflatoxinu B1 a celk.
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aflatoxini v araSidech
neloupanych
26.11.2021 Francie aflatoxin a klothianidin
v kalifornské pistaciové
mouce
15.11. 2021 Slovinsko zvyseny obsah
ochratoxinu A
v suSenych ficich
pouzitych na vyrobu
zitného chleba
8. 11.2021 Némecko aflatoxiny a tropanové | Némecko, surovina
alkaloidy ve Inéné | zMadarska
mouce, bio
26.10. 2021 Slovinsko aflatoxiny v sudenych | Spanglsko, baleno ve
ficich Slovinsku
22.10.2021 Nizozemsko aflatoxiny v pistaciich | fran
loupanych
20. 10. 2021 Nizozemsko aflatoxiny v kukufici Francie
12.10. 2021 Némecko zvysené hladiny | Nigérie, pfes Belgii
aflatoxind v mletém
melounovém seminku

Zdroj: (bezpecnostpotravin.cz, 2022)
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11. Diskuze

Bakalarska prace ,,Pfirozené toxiny v potravindch a jejich vliv na lidské zdravi je
rozde¢lena na teoretickou a praktickou ¢ast. Cilem teoretické ¢asti bylo poskytnout informace
o téchto pfirozenych toxinech a popsat jejich G€inky na lidsky organismus. Prakticka ¢ast
bakalarské prace provétrovala, jak je verejnost informovana ohledné ptirozenych toxickych
latkach a jejich vyskytu v potravinach. DalSim cilem, ktery byl zahrnuty do praktické Casti,

bylo zmapovat vyskyt mykotoxinti v potravinach ze systému RASFF.

Vyzkumna data byla sbirana pomoci dotazniku, ktery byl k dispozici online na
socidlnich sitich. Dotaznik se skladal z 20 otdzek, z nichz 4 byly uréené pro otevienou
odpovéd a 16 otdzek mélo jednu moznost odpovédi. Vyzkumu se zucastnilo
173 respondentli. Prvni 3 otdzky rozdé€luji respondenty podle pohlavi, véku a dosazeného
vzdélani. V tomto vyzkumném souboru byla velka pievaha zen (93,1 %). Nejpocetnéjsi
veékovou skupinu tvotily osoby ve véku 2635 let (44,5 %). Respondentli ve vékové kategorii
18-25 let bylo 34,1 %, vékova skupina 3645 let tvorila 12,1 % respondentti a skupina od
46-55 let 5,8 %. Nejmén¢ obsazeny byly vékové kategorie 5665 (2,3 %) a seniofi nad 65 let
tvotili pouhych 1,2 % respondentl. VéEtSina, 48,6 % respondentli, byla vysokoSkolsky
vzdéland. Dale se vyzkumu ucastnilo 39,9 % stfedoskolsky vzdélanych respondentt
s maturitou, 5,2 % respondentl s vyucnim listem a 4,6 % respondentd s vyssi odbornou
$kolou. Nejmensi skupinou byli respondenti se zakladnim vzdélanim (1,7 %). Ctvrta otazka
se zamé&fuje na zplsob stravovani respondentli. SmiSenou stravu konzumuje 91,9 % vsech
respondenttl, 6,4 % respondentil jsou vegetariani, 1,2 % vegané a jinou alternativni stravu
praktikuje jen jeden respondent (0,6 %). Pata otazka zkouma zdjem respondentil o sloZzeni
potravin pii nakupu. Vice jak polovina, 53,2 % respondentti, se o slozeni zajima. Nékdy se
o sloZeni vyrobkil zajima 40,5 % respondentii a 6,4 % se nezajimaji vliibec. V této otdzce
byli dotazovani rozdéleni podle véku, aby se zjistilo, jaka vékova kategorie dba o sloZeni
potravin nejvice. Ze skupiny mladych dospélych od 18 do 25 let zkouma slozeni 39 %
dotazanych, n€kdy se o slozeni zajima 51 % dotdzanych a 10 % sloZeni necte. V kategorii
26-35 let zajima slozeni potravin 55,8 % respondentt, 35 % n¢kdy a 5,2 % slozeni nezajima.
Respondenti ve véku od 36-45 let maji v 66,7 % zdjem o slozeni vyrobkd, 28,6 % ma zijem
nekdy a 4,7 % zajem o sloZzeni nema. Ve skupin¢ 4655 let zajima slozeni 80 % dotazanych
a 20 % se zajima n¢kdy. V této v€kové skupiné zadny respondent neuvedl, Ze se o slozeni
potravin pii ndkupu nezajima. Skupina dotdzanych od 5665 let v 75 % uvedla, ze maji

o sloZeni produktl pfi ndkupu zdjem, a 25 % jen n€kdy. Nejstarsi vékovou kategorii nad
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65 let tvofili pouze 2 respondenti, kdy jeden z respondentil se o sloZeni zajimé a druhy se
zajima n¢kdy. Lze vyvodit, Ze star$i respondenti se o sloZeni potravin zajimaji vice nez mladi
dospéli. S ptribyvajicim vékem lidé vice pecCuji o své zdravi, a tim padem se zajimaji
1 o stravu. Tézko to Ize ale hodnotit u respondentti vékovych skupin 5665 let a nad 65 let,

kde se vyzkumu tcastnilo jen malé mnozstvi osob.

V dalsi otdzce respondenti uvadéji, zda se setkali s pojmem pfirozené toxiny
v potravinach. S timto pojmem se setkalo 42,8 % dotdzanych a 57,8 % nikoliv.
Z vysokoskolsky vzdélanych respondentt se s timto pojmem setkalo 38 % respondentt.
Respondenti s vys$§im odbornym vzdélanim uvedli kladnou odpoveéd’ v 62,5 %, respondenti
s maturitou v 54 % a vyuceni respondenti v 44,5 %. Dotaznik vyplnili jen 3 respondenti se

zakladnim vzdé€lanim, z nichZ jeden se s pojmem piirozené toxiny setkal.

Dale méli respondenti moznost v ramci oteviené odpovédi uvést, co si pod pojmem
pfirozené toxiny v potravindch predstavuji. Dotazovani ¢asto uvadéli (38 %) pojmy skodlivé,
nebezpecné &i jedovaté. Castedné tomu tak mize, ale i nemusi byt. Nepfesahuji-li tyto
potravinové toxiny doporucené limity, nemusi byt Skodlivé a ani nebezpecné. V opacném
pfipadé samoziejm¢ mohou vyvolat akutni ¢i chronickou intoxikaci, nebo dokonce urcité
onemocnéni. V 24,4 % dotazovani odpovidali, ze se jednd o latky pfirozené se vyskytujici
v potraviné a za urcitych okolnosti Skodlivé. Uvedli, Ze zaleZi na mnozstvi, na technologické
uprave, skladovani potravin atd. Tuto odpovéd lze povazovat za spravnou. Nekteti
respondenti (11 %) oznacili jako pfirozené toxiny piimo alkaloidy nebo konkrétnéji solanin
v bramborech, kofein aj. Jsou to pfirozené slozky potravin rostlinného pivodu a jedna se
tedy o pfirozené toxiny. Respondenti dale uvadeéli jako ptirozené toxiny plisné (6 %), toxiny
plisni a bakterii (4,9 %) a mikroorganismy (1,2 %). Tyto latky zafazujeme mezi piirodni

kontaminanty.

Na otdzku, zda se mohou pfirozené toxiny vyskytovat v béZnych potravinach,
odpovédelo 74,6 % respondenti spravné ano. Zaporné odpovédelo 1,2 % respondent
a 24,3 % respondentt zvolilo moznost nevim. Vysokoskolsky vzdélani v 78, 6 % odpovédeli
kladng, v 19 % nevedéli a 2,4 % zaporné. S vyssim odbornym vzdélanim odpovidali v 75 %
ano a 25 % nevim. Respondenti s maturitou odpovidali ano v 74 % a 26 % uvedlo odpoveéd’
nevim. Ve skupiné€ vyucenych respondentt zvolilo kladnou odpovéd’ 55,6 % osob a 44,4 %

zvolilo nevim. Dva ze tfi respondentl se zékladnim vzdélanim uvedli odpoveéd’ nevim.
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Dalsi otazka se zabyvala konzumaci naklicenych brambor. Tyto brambory lze po
odkrojeni klickli, oloupani a tepelném zpracovani bez obav konzumovat. Glykoalkaloid
solanin je nejvice koncentrovan prave v kliccich a v povrchovych vrstvach. Oloupanim
brambor lze odstranit az 50 % solaninu. Solanin je termostabilni, tudiz jej nelze eliminovat
tepelnou upravou. Varenim se ale jeho znacnd cast vylouhuje do vody. (Hajslova
a Schulzova, 2007) 81,5 % vSech dotdzanych klicky odstrafiuji a brambory dale
zpracovavaji, zatimco 16,8 % je vyhazuji. Pouze 1,7 % respondentii uvedlo, Ze nevédi, zda
je konzumovat nebo vyhodit. Podle odpovédi, které byly rozdéleny dle véku respondentd,
vyplynulo, Zze ve vSech vékovych kategoriich velkd vétSina naklicené brambory po
odstranéni klickl vyuzije a nevyhazuje je (18-25 let v 81,4 %; 26-35 let v 80,5 %; 36-45 let
v 76,2 %; 4655 let v 90 %; 56—65 let v 100 % a nad 65 let také v 100 %).

Ovoce, které je kontaminované plisni, naopak vétSina respondentt (83,8 %) vyhodi.
Zbytek vsech respondentt (16,20 %) odkroji plesnivou ¢ast a ovoce konzumuji. Ackoliv je
viditelnd pliseii jen na ¢asti dané¢ho ovoce, nedoporucuje se jej konzumovat. Kontaminované
totiz miZze byt celé ovoce. U respondenti od 18-25 let 81,4 % plesnivé ovoce vyhodi. Od
26-35 let kontaminované ovoce vyhodi 87 % respondentti. Respondenti ve véku od 3645
let vyhodi takto zasazené ovoce v 85,7 %. Dale respondenti od 4655 let v 80 % a od 5665
let v 75 %. U osob nad 65 let jeden respondent ovoce s plisni vyhodi a druhy plisen vykroji
a ovoce konzumuje. VétSina vSech respondentll (91,3 %) nekonzumuje ani plesnivou
zavareninu nebo marmeladu a rad¢ji jeji obsah vyhodi. 8,1 % dotazovanych odstrani
zasazenou Cast a vyrobek dale konzumuji a jeden dotdzany (0,6 %) nevi, zda jej muze
konzumovat. I zde plati totéz jako u ovoce. Konzumace marmelady kontaminované plisni
(byt malé casti) se nedoporucuje. V jednotlivych vékovych kategoriich byla pievaha
respondentt, ktefi kontaminovanou zavaieninu nekonzumuji (18-25 let 95 %; 2635 let 89,6
%; 3645 let 100 %; 4655 let 80 %; 56—65 let 75 %). Z respondentli nad 65 let jeden

zavafeninu po odstranéni plesnivé ¢asti konzumuje a druhy vyrobek vyhodi.

Jako potraviny, v nichZ je pliseit Zadouci, vétSina respondentli (76,9 %) spravné
uvedla v syrech typu niva, camembert, roquefort a sojova omacka. Podle dosazeného
vzdélani takto odpovédélo 78,5 % respondentd s vysokoskolskym vzdé€lanim, 87,5 %
respondentl s vyss$i odbornou Skolou, 75,4 % respondentd s maturitou, 78 % vyucenych

respondentti a 33,3 % (1 respondent) s vzdélanim zakladnim.
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Skodlivé latky ve véelim medu se nevyskytuji podle 40,5 % viech respondenttt. 33 %
respondentti uvedlo, ze s vyskytem Skodlivin v medu nejsou obeznadmeni, a 4 % odpovédéeli
ano, ale nepopsali, o jaké latky se jednd nebo to netusili. 5,2 % dotazovanych si mysli, ze se
v medu mohou vyskytovat agrochemikalie (pesticidy), 4 % uvedlo botulotoxin, dalsi 4 %
alkaloidy, 3 % rezidua léCiv, 2,3 % alergeny a 1,7 % kontaminanty z prostfedi. Rezidua
pesticidli z rostlin se v medu mohou vyskytnout, ale neméla by piedstavovat hygienické
riziko. (Stejskalova a Kazda, 2019) Med muze byt rezervoarem bakterii Clostridium
botullinum, jez vylucuji botulotoxin. Kojenci do 1. roku jsou ohrozeni kojeneckym
botulismem. Konzumace medu se v tomto obdobi zivota tedy nedoporucuje. (Kvasni¢kova,

2010)

Otrava muchomurkou zelenou muize mit fatdlni nasledky. VétSina dotazovanych
(61,3 %) ji oznalilo jako nejvice jedovatou houbu. Podle 28,9 % respondenti je

smrtelna. (Patocka, 2008)

Jako trvalé nésledky po otravé houbami uvedlo 40 % respondentl poskozeni organti,
18 % respondentti uvedlo jako trvaly nasledek umrti, 12 % neurologické potize a 2,3 %
uvedli travici potize. 27,7 % dotazanych napsalo, Ze nevédi, jaké jsou trvalé nasledky.
Zdravotni nasledky po otravé houbami zavisi na druhu a mnozstvi jedovaté houby. Naptiklad
Cortinarius orellanus (pavucinec plySovy) zpusobuje selhani ledvin a otrava €asto konci
smrti. Nasledkem otravy muchomirkou zelenou je selhani jater vyzadujici transplantaci

a otrava muze byt téz smrtelnd. (Patocka, 2008)

I jedlé houby mohou byt za urcitych okolnosti zdravi Skodlivé. Je potteba se fidit
ur¢itymi pravidly pfi sbéru, zpracovani a konzumaci hub. Houby jsou schopné do sebe
absorbovat toxické latky z vnéjSiho prostiedi (napiiklad tézké kovy), proto by se nemély
sbirat ty, které rostou v blizkosti silnice nebo primyslovych pozemki. Je také nutné dbat na
jejich Cerstvost a zptisob skladovani. (Kubcova Berankova, 2015) Na 16. otazku 48 % vSech
respondentt odpovédelo, ze jedlé houby mohou obsahovat Skodlivé latky. Neuvedli ale,
o které se jedna. 16,8 % dotazovanych uvedlo, Ze nevédi, zda jedlé houby obsahuji
Skodliviny. 10,4 % spravné odpovédélo, ze mohou nasdknout Skodliviny z okolniho
prostiedi, jako jsou tézké kovy a radioaktivni latky. 5,2 % respondentii oznacilo jako

Skodlivé houby, které jsou Spatné skladované. Syrové houby jsou zdravotné zavadné pro
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2,9 % respondentt. I tyto odpovédi jsou spravné. Dale 9,2 % respondentti odpovédélo asi

ano a 7,5 % odpovedéli ne.

Doméci produkty upfednostiiuje 63,6 % respondentt, 35,8 % uvedli, Ze jim na
puvodu vyrobki nezalezi a jeden dotazovany oznacil odpoveéd’ z dovozu. I ve skupinéach dle
veku respondentti ptevazovala preference domacich vyrobki (18-25 let 59 %; 26-35 let 61
%; 3645 let 76,2 %; 4655 let 90 %; 5665 let 75 %). Ob¢€ osoby nad 65 let oznacili

odpoveéd’ je mi to jedno.

Vétsina viech respondentii (72,3 %) povazuje potraviny v CR za bezpecné. 12,1 %
respondentll ma nazor opacny a 15,6 % uvedlo, Ze nevédi, zda jsou potraviny bezpecné. Ve
skupinach s vysokoskolskym vzd€lanim, vys$Sim odbornym a s maturitnim vzdélanim
prevazuje diivéra v bezpeénost potravin (VS 83,3 %, VOS 62,5 %, s maturitou 67 %).
Vyuceni respondenti bezpecnost potravin ohodnotili kladné v 33,3 % a se zakladnim

vzdélanim odpovéedélo kladné 33 % respondent.

V naprostou bezpecnost biopotravin naopak vétSina respondentt (77,5 %)
nedivéiuje. Zaporny nazor na bezpecnost biopotravin prevlada i ve vSech skupinach podle

vzdélani respondentu.

V posledni otdzce se respondenti vyjadfovali, jakym potravindm se vyhybaji
z obavy, Ze jsou v nich toxiny. 75 % respondentl uvedlo, Ze se zadné potraviné z vyse
uveden¢ho divodu nevyhybaji. Ostatni respondenti popsali jako potraviny, kterym se
vyhybaji, houby a motské ryby (5,8 %), n¢které ofechy a arasidové maslo (4 %), potraviny
s nezdravym slozenim (1,7 %), polotovary (1,7 %) atd. Z motskych ryb maji respondenti
pravdépodobné obavu kviili téZkym kovliim, jez rybi maso mize obsahovat. Houby, jak uz
bylo zminéno, jsou citlivé na nespravné skladovani a také do sebe vstiebavaji toxické latky
z okoli. Pokud jsou ale z dobrého zdroje a spravné uchovavané a zpracované, maji zdravotni
a nutri¢ni benefity. Ofechy, obzvlast’ pistacie a arasidy, jsou rizikové kvili aflatoxiniim.

I zde je tfeba dbat na to, z jakého jsou zdroje a neskladovat je pfili§ dlouho.

V této praci je zahrnuta piehledova tabulka, ve které jsou popsany jednotlivé
komodity, v nichZ byly ze systému RASFF zachyceny mykotoxiny. Jedna se o obdobi od
12. 10. 2021 do 25. 3. 2022. V hléaseni se nejcastéji vyskytovaly arasidy, pistacie, semena

a susené ovoce (fiky a moruse) napadené aflatoxiny a ochratoxiny.
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12. Zaveér

Vyskyt ptirozenych toxickych latek v potravinach je Siroké téma. Cilem této
bakalarské prace bylo popsat ty nejvyznamnéjsi toxiny, informovat o jejich ucincich na
lidsky organismus a o moznostech preventivniho opatfeni. Popsany byly alkaloidy, které
jsou pfirozenou soucasti rostlin, a plni ochrannou funkci proti Skiidcim a predatorim.
V malém mnozstvi nemusi byt pro ¢lovéka toxické, a dokonce mohou byt i zdravi prospésné.
Nekteré alkaloidy se uzivaji v 1€katstvi k terapeutickym uceltim. Patii sem napiiklad chinin
jako antimalarikum a kapsaicin ptsobici jako lokalni analgetikum. Tato prace se zabyva
i problematikou jedovatych hub. Casto jsou identické s jedlymi houbami a v tom spo&iva
nebezpedi otravy. Pii houbateni je tedy nezbytnd opatrnost a sbér téch hub, u kterych jsme
si jisti, ze patii mezi jedlé. Také moiské produkty mohou piedstavovat pro konzumenty
zdravotni riziko. N&které obsahuji jedovaté latky, jako je saxitoxin nebo kyselina domoova,
vykazujici neurotoxické u€inky. Dale jsou zde zahrnuty ptirodni kontaminanty mykotoxiny
a toxiny bakterii. Pfed témito kontaminanty je celd fada opatfeni. Dikladnd hygiena pfi
vyrobég, dovozu, skladovani a zpracovavani surovin. Snaha se vyhnout napadeni plisni pfi
pestovani a sklizni obilovin, ¢i§téni obilnych zrn, spravné skladovani a ochrana surovin pred
vlhkosti. I pfes tato opatteni a aktivity dozorovych organti se ¢as od ¢asu na trhu objevuji
zavadné vyrobky kontaminované mykotoxiny. Jednotlivé ptipady hlaSeni kontaminovanych
potravin obsahuje tabulka ze systému RASFF, ktera je zahrnuta v praktické ¢asti bakalaiské
préace. Praktickd cast se zabyva také vysledky dotaznikového Setfeni, kterého se i€astnilo
173 respondentl. Online dotaznik ovéfoval znalosti Siroké vefejnosti ohledné vyskytu
prirozenych toxinl v potravinach. Ukazalo se, Ze s pojmem piirozené toxiny v potravinach
se setkala méné jak polovina respondenti (42,8 %). Nicméné na otazku, zda se tyto toxiny
mohou vyskytovat v béznych potravinach, odpovédélo ano 74,6 % respondentii. Vice jak
polovina dotazovanych (53,2 %) osob se pii nakupu surovin zajima o jejich slozeni.
Z vyzkumu také vyplynulo, Ze vétSina respondentti je dobfe informovana o nésledcich otravy
houbami a o plisnich v potravinach. Z téchto vystupti 1ze vyvodit, Ze vefejnost ma zékladni

poveédomi o toxickych latkach v potravinach.
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Dotaznik na téma

Ptirozené toxiny v potravinach a jejich vliv na lidské zdravi

Vézené respondentky a vazeni respondenti,

obracim se na Vas se zadosti o vyplnéni dotazniku k mé bakalaiské praci na téma

Ptirozené toxiny v potravinéach a jejich vliv na lidské zdravi. Dotaznik je kratky a nezabere

mnoho ¢asu. Veskeré informace, které vyplnite jsou anonymni.

Ptedem dékuji za Vas Cas a spolupréaci

1. Jste
a) muz
b) zena

2. Kolik je vam let?
a) 18-25
b) 26-35
c) 36-45
d) 46-55
e) 56-65
f) nad 65
3. Nejvyssi dosazené vzdelani
a) zakladni
b) stftedoSkolské s vyucnim listem
¢) stiedoskolské s maturitou
d) vyssi odborné
e) vysokoskolské

4. Vase strava je:
a) smiSena
b) vegetarianska
c¢) veganska

d) jiny alternativni smér

5. Zajimate se pii nakupu potravin o slozeni vyrobkt?
a) ano
b) ne
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c¢) n¢kdy

6. Setkal/a jste se nékdy s pojmem pfirozené toxiny v potraving?
a) ano
b) ne

7. Pokud ano, co si pod timto pojmem piedstavujete?

8. Myslite si, ze se mohou pfirozené toxiny vyskytovat v béznych potravinach?
a) ano
b) ne

9. Co ud¢late s naklicenymi bramborami?
a) vyhodim je, jsou jedovaté
b) klicky odstranim a brambory zpracuji
¢) klicky neodstranuji, jsou zdrojem zdravi prospé$nych latek
d) nevim

10. Co udélate s ovocem napadenym plisni?
a) vyhodim je
b) plesnivou ¢ast vykrojim a zkonzumuji je
¢) nevim

11. Kdyz najdete v zavafeniné typu marmelada, ovocny kompot ¢i keCup na povrchu
plisen, co udé¢late s obsahem?

a) vyhodim

b) plesnivou ¢ast odstranim a zkonzumuyji

¢) nevim

12. Ve kterych potravinach jsou plisné zddouci?

a) ve vSech syrech a ve vinu

b) v syrech typu niva, camembert, roquefort, v sGjové omacce
c) v tvarohovych a tvrdych syrech, v tvarohu, v jogurtu a mase
d) v Zadnych potravinach neni pliseii Zadouci

13. Myslite si, ze véeli med obsahuje skodlivé latky? Pokud ano, jaké?
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14. Ktera houba je v CR nejvice jedovata?
a) Muchomiirka zelena
b) Hfib satan
¢) Ryzec kravsky

d) Muchomurka tygrovana

15. Jaké trvalé nésledky na zdravi mize zanechat otrava houbami?

16. Mohou jedlé houby obsahovat zdravi nebezpecné latky?

17. Preferujete domaci produkty ¢i z dovozu?
a) domaci
b) dovazené
¢) je mi to jedno

18. Myslite si, Ze je u nas v CR bezpeénost potravin hlidan4?
a) ano
b) ne
¢) nevim

19. Myslite si, Ze biopotraviny jsou 100 % bezpecné?
a) ano
b) ne
¢) nevim

20. Vyhybate se nékteré potraviné z obavy, Ze jsou v ni toxiny? Pokud ano, které
potraviny to jsou?
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