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Abstrakt

Salmoneléza je jednym z gaptejSie sa vyskytujucich alimentarnych ochorehidi.
Rychla detekcia salmonel umaje predchadzavzniku ochoreni z potravin. Pas
rokov 2008 a 2009 bola na pritomtidsalmonellasp. vySetrovana Siroka Skala masa

a masovych vyrobkov, pomocou metédy TECRBNIQUE™

(rychla imunologicka
metdda). Tato metdda je rychlou aBgdivou metdédou na detekciBalmonellasp.

v potravinach. Zo sto testovanych vzoriek (n = 108l) tri vyhodnotené ako pozitivne.
Salmonellasp. bola detegovana v btawvej svalovine, tepelne neoSetrenom mletom
mase a v domécej klobase. Ziadna z tepelne opragoaszoriek nebola vyhodnotené

ako pozitivna.

KPuéové slova Salmonella salmonel6za, TECRA UNIQUE, alimentarne ochorenia,

detekcia baktérii.

Abstract

Salmonellosis is one of the most frequently rembifteod-borne illnesses in humans.
Rapid detection oSalmonellacan help prevent food-borne diseases. A wide rarige
meat and meat products have been examined forrésemce ofSalmonellasp. by
means TECRA UNIQUE™ test (rapid immunoassay) during years 2008 an®.200
This Salmonellatest is a method for fast and reliable detectibrfamonellasp. in
food. Three of hundred tested samples (n = 100¢ wealuated as positivBalmonella
sp. was detected in fresh pork muscle, heat uetteminced meat and homemade
sausage. None of heat treated tested productsileaveevaluated as positive.

Keywords: SalmonellasalmonellosisTECRA UNIQUE, foodborne disease, detection
of bacteria.
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Uvod

Baktérie rodu Salmonella sp. su pdévodcami alimentarneho ochorenia
salmoneldzy, ktoré vznika nggstejSie po konzumacii kontaminovanych potravin.
NajrizikovejSimi potravinami, ktoré svojim zloZzenimmmoziuju rozmnoZovanie
salmonel, su surové a tepelne nedostempracované masa, béavé, hovadzie alebo
hydinové, ale aj suroviny a produkty zéisneho pévodu ako vajcia, zmrzlina, mlieko
a majonézy. Najmaurové Zivgisne produkty st primarnym zdrojom infekcii, preto
zavedené programy na monitorovanie salmonel nakmith a v chovochSalmonely
su tiez prenaSané kontaminovanou vodou a infikowéjvocichmi.

Aj ked vyskyt salmonel v SR za poslednych desakov m& klesajlucu
tendenciu, v EU salmonely spdsobuju viac ako 35 @ovetkych alimentarnych
ochoreni, ptdom klesa vyskyt sérotyp® Enteritidis a zvySuje sa vyskyt sérotypu
S Typhimurium.

Délezité je nielen vykonavakontrolu a dodrZiawa hygienické poZziadavky
pocas celého vyrobného procesu, skladovania, manipalavs potravinami a ich
umiestiovania na trh, ale rovnako délezité je sledokwalitu vstupnych surovin, ktora
zaina uZ uprvovyrobcu (zdravy chov, technolégia ahovhygiena chovu).
Uplatiovanie vSetkych zasad, pozZiadaviek a hygieny prijaai hospodarskych zvierat
na bitinkoch, vedie k ziskaniu mikrobiologicky kitadj suroviny.

Z tohto dbévodu sa uplatju v kontrole technologického procesu a finalnej
potraviny rychle metédy, ktoré vyZzaduju kratdis ziskavania vysledkov, nenémos’
na laboratérne vybavenie a vykonanie testov, prialyickych parametroch
porovnaténych so Standardnymi kultivaymi metddami. Takou metédou je aj
TECRA® UNIQUE™ Salmonellatest , ktord umatuje ziskd vysledky do 22 hodin
v porovnani s horizontalnometédou STN ISO 6579:2004, ktora vyZaduje na ziskan
vysledkov 5 — 7 dni. K&e TECRA UNIQUE™ Salmonellatest je screeningova
imunologicka metdda je potrebné vysledky potv&tandardnou kultivgaou metddou.
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1 SFasny stav rieSenej problematiky doma a v zahrasi

1.1 Charakteristika rodu Salmonella

Salmonella sp. su tyinkovité (1 x 2 um) baktérie zaradené doelade
Enterobacteriaceaezvasa pohyblivé, nesporulujuce, schopné fermentaylakozu,
schopné intracelularneho prezivarfastroeni et al. 2001; Dworkin a Falklow,
2006; Bhunia, 2008) Pohybuju sa pomocou peritrichalnychtikov. Vynimkou su
Salmonella entericaérotyp Gallinarum &almonella entericaérotyp Pullorum. Tie su
aj napriek tomu, Ze maju v gendme pritomné genyspreézu hiikov nepohyblivé
(Uzzau et al., 2000)Salmonely s chemoorganotrofné baktérie. Metabulg maju
ako respiréaného, tak fermentativneho typu. Fermentuji—yjlukdézu za produkcie
kyselin a plynu. Neskvasuju laktézu a sachardézw Adroj uhlika vyuZivaju zu@a
citrat. Salmonely su oxidaza pozitivne a reduktaegativne, produkuju sirovodik,
redukuju nitrat, ale nehydrolyzuju ravinu (Bergey a Holt, 1994 ; Popoff
a Le Minor, 2001).

Salmonellasp. primarne preziva v traviacom systéme &istoov (udi, vtakov,
divych zvierat, hmyzu a pod.) a mnohali je permanentnyntasto asymptomatickym,
prenasdom (Tauxe, 1991) V tele teplokrvnych Ziv&ichov je zvyajne detegovana
S. enterica subsp.enterica kym vSetky ostatné poddruh§. enterica aS. bongori
prezivaju v chladnokrvnych Zi¢achoch aiba zriedka infikujal'udi (Dworkin
a Falklow, 2006) Rod Salmonellasp. zahia viac ako 2600 réznych seérotypov
gramnegativnych fakultativne anaerobnych bakt@@iary et al., 1999) V&Sina
sérotypov roduSalmonellasp. su ubikvitarne a zagpfinuja ochorenia u Sirokej Skaly
hostitd’ov (Janda a Abbott, 2006)
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1.1.1 Taxonémia a nomenklatdra roduSalmonella

Prvykrat bolaSalmonellasp izolovana v roku 1885 z oSipanych Danielom
E. Salomonom abola ozfena ako Bacterium choleraesuigdnes znama ako
S. entericaserovar CholeraesuigBhunia, 2008) Nomenklattira rodwsalmonellaaz
dodnesprechadza ustasymi zmenami a m6ze Byzmat@na (Dworkin a Falklow,
2006)

Molekularno — biologickymi metédami sa zistilo, jeeinotlivé sérotypy medzi
sebou dosahuju homoldgiu 16S rRNA a prevoznych\g86co- 98 % a su si tedalwei
podobné. Nejedna sa ale o samostatné druhy, akiotesaz predpokladalMacela
et al., 2006).Pre porovnanie geneticka pribuzti@scherichia colia Salmonellasp. je
okolo 60 — 70 %4URL 2).

Pévodné nazvoslovie viak nebolo zaloZzené na prdsiz DNA, ale nazvy
druhov vychédzali z klinickych prejavov, napiSalmonella typhi, Salmonella
choleraesuisPo objaveni sérologickych analyz boli salmonelpkur 1946 zaradené do
Kauffmann — Whiteove] schémy, ¢pho rezultovalo, Ze jednotlivé sérotypy boli
povazované za druhy. Neskor boli ndzvy odvodzovadiémiesta, kde bol prvykrat
izolovany kmé novoobjaveného sérotypu, napBalmonella london, Salmonella
panama(Todar, 2008) Kauffmann — Whiteova schéma rofdg druhy salmonel na
zaklade sérologického identifikaého somatického (G- antigén) a flagelarneho
antigénu (H-— antigén). Antigénne vyjadrenie sérovarov salmorefindje Svetova
zdravotnicka organizacia (WHO), konkrétne Refénén vyskumné centrum pre
salmonely v Pasteurovom institte v Parizi (WHO l&mrating Centre). Nové
sérovary su uvadzané vo vynych aktualizaciach Kaufmana Whiteove] schemy
(Brenner et al., 2000)

V roku 2005 Medzindrodna komisia pre systematikokaryotov publikovala
stanovisko, v ktorom oficidlne uznava dva ro8&galmonella bongoriaSalmonella
entericg pricom Salmonella entericabsahuje Sé&spoddruhov:enterica(l), salamae
(1), arizonae (llla), diarizonae (Illb), houtenae(lV) aindica (VI) (Janda a Abbott,
2006). Sérotypy druhuSalmonella entericaako napr. Typhimurium, by mali By
uvadzané akdsalmonellaenterica subsp.enterica sérotyp Typhimurium. Z dévodu
strenosti a jasnosti sa mdze uuwieaj ako Salmonellasérotyp Typhimurium alebo
SalmonellaTyphimurium, préom meno sérotypu sa uvadza $kyen pismenom, avsak

nie kurzivou(Dworkin a Falklow, 2006). Shelobolina et al. (2004ha zaklade analyzy
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sekvencie 16S rDNA charakterizuju aj treti druBalmonellssubterranea.
Novopopisany druh je na zaklade analyzy sekverg®&rDNA podobny s&. bongori

na 96,4 %a sEnterobacter cloacansa 96,3 %.

1.1.2 Antigénna Struktura

Jednotlivé sérotypy su zaloZzené na réznej Struk@ientigénu (termostabilny,
somaticky), H antigénu (termolabilny,cikovy) a Vi antigénu (kapsularnypworkin
a Falklow, 2006) Bicikovy H antigén je proteinove] povahy a je termoigb
Vyskytova’ sa mdze v dvoch fazach, vzajomne sa liSiacich griou bielkovinovou
Struktarou. Prva faza je Specifickd pre r6zne s@rgt druha je neSpecificka a je
spola@na pre mnohé sérotypfMatiasovicova et al., 2007).VacSina salmonel je
schopna exprimovtadva seérologicky odliSné &kove antigény (bifazickejBurnens
et al. 1996).0 — antigén salmonel je polysacharidovej povahg @gnym z hlavnych
komponentov povrchu buniek. Jeho syntéza je kodbwatSim p@tom génov(Lee
et al., 1992).Tretim antigénom, ktory sa u tohto rodu baktésiliSuje, je kapsularny
Vi antigén. Tento antigén ma polysacharidovu povalja zodpovedny za virulenciu.
Vyskytuje sa vSak iba & Typhi a niekékych inych sérovarov, ako napriklad
u S Dublin aS Hirschfeldii(Hashimoto et al., 1993).

1.1.3 Prostredie pre rast a rozmnoZzovanie salmonel

Salmonely dokazu réenormne rychlo a preZivaj v podmienkach, ktoré nie
su pre iné mikroorganizmy ani len hr&amymi. Z tohto dévodu sa dokadzu mnoaj
mimo hostitéa, napriklad v potravinach. NajrychlejSie rastu teplote 35— 37 °C.
Teploty dosahujlce zapornych hodnét ich ale neugiinita rozdiel od teploty bliZziacej
sa k 70 °QMacela et al. 2006; E Gazzar a Marth, 1992; Bhunia, 2008)Celkovo
dokazu vegetovav Sirokej Skale teplot (8 — 45 °C). Taktiez susehi zmrazovanie
potravin negarantuje, Ze sa v nich nebudu nackiadzé salmonely. Napriklad 20 %
buniek Salmonellasérotyp Typhimurium moZzno zota@vpo dev@mes&nom zmrazeni

pri teplote — 25 °QJanda a Abbott, 2006) Bona (2000)uvadza, Ze rozmnozZovanie
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salmonel prestava pri teplote 4 °C, ale prezivajirarazenych potravinaciCabadaj

et al., (1995)poukazuje na to, Ze v potravinarskom priemysleZzp@né mraziarenské
teploty nie su schopné salmonely devitalizbvdNapr. Salmonella Typhimurium

v zmrazenom kréme preziva pri teplote — 23 °Q@ $ekov aSalmonellaEnteritidis az
sedem rokov. Salmonely, aj k& patria medzi mezofiiné patogény viazané
predovSetkym na teplokrvné Zzitichy, su vémi adaptabilné na podmienky
vonkajSieho prostredia. DIhodobo preZivaju v subngotravinach a $o dustnany,
dusitany, ani kyselina askorbova v technologickyzia’'nych koncentraciach nemaju
na ich devitalizaciu Ziadny vplygGolian, 1998) Patogén sa prostrednictvom vykalov
Zivocichov mbéze dostaaj do prostredia — vody, kde mdze ptediekd’ko tyzdiov,

¢i pédy, kde mdze preziaj niekdko rokov a mbze takto tvatrirezervoar infekcie
(Janda a Abbott, 2006)

Pre rast salmonel je déleZity i dostatok vody.e®igs potravin len zastavuje ich
rastovu aktivitu a umaije ich prezitie. Tak napr. salmonely v suSenychobioch
mozu prezivé niekd’ko tyzdiov, ale nerozmnozZuju sa, kym sa nezvySi obsah vody
Vv poZivatine umazujuci ich rozmnozZovanie (Bona, 2000) Laboratérnymi
experimentmi americki vedci testovali limity rasgalmonellaTyphimurium Boli
zistenéminimalne hodnoty pH a vodnej aktivity, ktoré umiizrast (pH 3,94, @0,942
pri teplote 25 — 35 °C). Pri teplotach nizSich a&oto rozsah, minimalna hodnota pH
a vodnej aktivity narastala so zniZzujucou sa tepl¢gKoutsoumanis et al., 2004)Bolo
tiez zistené, ZeSalmonella entericasérotyp Typhimurium dokaze ziskav&Siu
rezistenciu voi nizkemu pH a pravdepodobne agvimym negativnym faktorom, ak je
vystavena relativne miernej kyslosti predtym, nez pedrobi koncentrovanejSiemu
kyslému prostrediu. Rezistencia bola dokadzana nepablkovom, pomaraiovom
I grapefruitovom dzuse. Pasterizacia aplikovanéieta dZzusy vSak zabezfigermickud
inaktivaciu baktérii bez dadu na zvySenu rezistenciu ¢vakyselinam (Mazzota,
2001) Cabadaj et al., (1995uvadzaju, Ze hodnoty pH 4,5 — 5,5 p6sobia na sadgo
bakteriostaticky. Hodnoty pH 4 a nizSie sa povazglubaktericidnePod’a Bhunia
(2008)dokazu tieto baktérie rasiez pri pH 9,4.

Pri skimani rezistencie #oantibiotikAm, u salmonel izolovanych z hydiny,
hovadzieho dobytka a oSipanych, bola zaznamenartenecia voi tetracyklinu,
amplicinu, streptomycinu, sulfénamidom a enroflorac VysSia rezistencia bola
pozorovana prbalmonella entericaérotyp Typhimurium. Predpoklada sa, Ze rovnaku

mieru rezistencie prejavuje tento patogén dpueka(European Commision, 2000)
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1.2 Primarne antropogénne salmonely

Povodcami salmoneléz byvaju netyfoidné salmonetgré mbézu spbésobova
gastroanteritidu, bakteriemiu alebo fokalnu infekdichronicka infekciu v oblasti
mandli). Viac ako 95 % infekcii netyfoidnymi salnad@ami pritom pochadza z potravin.
NajcastejSie sa infekcia netyfoidnymi salmonelami preje ako gastroenteritida,
prebiehajuca u @iny pacientov miene az asymptomaticky. Symptémjawallice sa
po 24 — 78 hodinach po poziti kontaminovanej voéy@ potravy su hotika, zvySena
teplota, hn&ka a Kce v oblasti brucha. Zavaznoschorenia a doba, kym sa prejavia
priznaky, zavisia od infékej davky. U menej ako 5 % jedincov mozet hynaka
komplikovana bakteriémiou. Spravidla pritom idefudli nad 50 rokov(Darby
a Sheorey, 2008).

U ludi ateplokrvnych zZiwdchov je zvyajne izolovanaSalmonella enterica
subsp.enterica (Maza et al., 2004) Niektoré sérotypy su primarne patogénne pre
¢loveka a mb6zu vyvola ochorenie nazyvané tyfus a paratyfus. Suhrnneakétd
salmonely ozn&uju ako primarne antropopatogénne. VSetky patrigooi@ho druhu
S. entericaa v&Sinou vSetky do poddruh8. entericassp.enterica Napriklad kmene
sérotypu Typhi, Paratyphi A, Paratyphi B a Paraityphsu pdvodcami tyfusu, resp.
paratyfusu. Antigénna Struktar& Typhi je tvorena O antigénmi typu 9 a 12
a H antigénom typu d. Po penetracii &fevnej sliznice zéna inkub&na doba dlha
desd az strnas dni. Pri nej sa povodcovia rozmnoZzuju v mezeritgdh lymfatickych
uzlinach (Baumler et al., 1998).Tyfus sa vyskytuje stale najviac v rozvojovych
krajinach Afriky, JuZznej a Strednej Ameriky a v indThrelfall, 2002). Tiez
v rozvinutych krajinach spdsobuiju baktérie radmimonellavel’ké problémy. V EU su
salmonely zodpovedné za viac ako 35 % zo vSetkfioteatarnych ochoreni. V USA
vyvolaju raine az 1 300 000 ochoreni, z ktorych je 556 dingjteh (Nestle, 2003).
Kingsley a Baumler, 2002onstatuju, Ze v etiologii salmonelovych ochorefiudi sa
uplatiuju spravidla najm&. Enteritidis aS. Typhimurium. Ostatné sérova/ enterica
subspenterica sérovary ostatnych poddruhov a d&ihbongorisa urudi vyskytuju iba
vel'mi vzacne.Boyen et al. (2008)uvadzaju, Ze v ostathom obdobi nastali rapidne
zmeny v epidemiologickej situacii v ramci EU. Poml@ na narast netyfoidnych
infekcii uludi a konstatuju, Ze dopoBidominujuci sérova. Enteritidis (v 90 rokoch)

je zn&ne nahradzany sérovardnTyphimurium. Z oSipanych byvaju pritom izolované
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rovnakéS. Typhimurium ako sa vyskytuju kudi, z¢oho vyplyva pravdepodobnisze
oSipané su najvyznamnejSim pdvodcom infekdiudi. Alcaine et al. (2007)navySe
Patet amrti spojenych s alimentarnymi infekciami jeseoly. Najviac su
postihované deti. Priemerny & Umrti réne u deti do parokov su 3 miliony
(Casburn — Jones a Farthing, 2004)Pod’a URL 4 (2000)takyto vysoky poet umrti
je nerovnomerne rozdeleny. Vo vyspelych krajinaehimrtnog deti do pé rokov
v priemere 0 — 1 %, oproti rozvojovym krajinam srtmog’ou 15 — 20 % .
Salmonelézy su tudi nafastejSie spbsobované konzumaciou potravin.
Salmonellasp. pritom moZe hyizolovana takmer zo vSetkych potravin — z mésa
(hydinového, brasového, hovadzieho) atieZz zo surového mlieka acyajgoré su

pod’aJanda a Abbott (2006)hlavnym zdrojom nakazy.

1.3 Primarne zoopatogénne salmonely

Rhen (2007)rozdduje sérovary Serovarg. entericasubsp.enterica pod’a
hostitd’'skej Specifity na tri skupiny:

1. hostitd’'sky Specifické sérovary, vzdy asociované SO syst§mo
ochoreniami jedincov, ako naf@8. Typhi uTudi,

2. hostitéd’sky obmedzené sérovary, spésobujlce infekcie jedhéktitda,
ale su zarowveschopné infikovéaj iné druhy,

3. neSpecifické sérovary, schopné spb6sgobichorenia u Sirokej Skaly
hostitd’ov nako naprS. Typhimurium aS.Enteritidis.

Z domacich zvierat su moznymi no$ite salmonel kraliky, vtaky, fretky,
hlodavce, meky, korytnaky, hady & akvariové rybiky. Dalej byvaju salmonely
pritomné aj v traviacej sustavamyzu (Janda a Abbott, 2006; Bhunia, 2008)Kym
napriklad motata su veémi nachylné na infekciu a maju vysokd umrthos maiek
a potkanov sa infekcia dlho navonok neprejavujeryaky a plazy su vigmi ¢asto
bezpriznakovi prenada salmonel (Janda a Abbott, 2006) Hlavnym zdrojom
salmonel6z J'udi je hydina, z dévodu ztiaej intenzifikacii chovoyBhunia, 2008).

Salmonella entericasubsp. enterica osid’uje intestinalny systém teplokrvnych
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Zivocichov, kym vSetky ostatné poddruldy entericaa druhS. bongorisi komenzali
studenokrvnych Ziw@ichov a su iba zriedkavym pévodcom alimentarnychooeni

u Tudi (Dworkin a Falklow, 2006). Ur¢ité sérotypySalmonella entericall obmedzené
iba na jeden druh hostli® — Typhi, Paratyphi a, b, ¢, Sendai spésobujuathouludi,
Pullorum / Gallinarum u hydiny, Dublin u hovadziehdobytka, Choleraesuis
u oSipanych, Abortusovis u oviec a Abortusequi nikBublin a Choleraesuis sa m6zu

prejavi’ aj na zdravl'udi, aj kel’ len ojedinelgCary et al., 1999).

1.4 Salmonely v potravinach

Cesty vstupu salmonel do potravinovéh@aeea, platné pre vsSetky suroviny
a potraviny zivgiSneho pévodu, su nasledovné:
1. intravitalna infekcia jaténych a inych zvierat,
2. krizova kontaminacia surovin a potravin v priebgspracovania,
3. sekundarna kontaminacia hotovych vyrobkov,
4. rozmnozenie salmonel v priebehu spracovania, méidgu a uchovavania
potravin(Golian, 1998).

Nedavne Studie zvierat po zabiti potvrdzuju prédimh Ze surové ZivoSne
produkty su primarnym zdrojom infekaidanda a Abbott, 2006) Pri nedodrziavani
technologickych postupov a hygienickych predpis@v bitinkoch mézu by d’alSie
suroviny kontaminované salmonelami. Aj z tohto difivdoli zavedené programy na
monitorovanie salmonel a $pecifickych protilatok biinkoch a v chovochSisak
et al.,, 2005) Tan¢inova et al. (2005)uvadzaju, Zeprenos salmonel néloveka sa
uskut@nuje prevazne potravinami (vynirtiee kontaktom). Pri Studii uskutoenej
v §tatoch EU bolo vy3etrenych 297 vzoriek mletéhodsan (bravového
a hovadzieho), ptom Salmonellasp. bola detegovand az v 47 vzorkach (15,8 %)
(Stock a Stolle, 2001)Prave kontaminacia mletého méasa salmonelami yazmvana
za hlavny problém v hygiene potrav(aolian (1998)za rizikové povaZuje tiez vyrobky
z rybieho masa, ktoré pochadzaju z ryb ulovenydhfikovanych vodach.Castou
pri¢cinou salmoneldzy je pdd neho tiez suSené mlieko a opatthodpori&a venové aj

konzumacii vajec a vyrobkov z nich, ako su Salatyagonézy.
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VéacSina z hlasenych mikrobiologickych nedostatkov gdin bola zaptinena
baktériou Salmonella sp. Bol zaznamenany vyskyt najmd v mase ato najma
v brawovom mase av masovych vyrobkoch (klobasach, péjkd@ichlerova
a Jackova, 2008).

Buck et al. (2003)tiez upozofiuju na stale sa zvysSujuci vyznam potravin
rastlinného pévodu, ako zdroja salmonelovej infek@irandl a Amundson (2008)
napriklad oznéuju hlavkovy Salat l(actuca sativa ako casty zdroj infekcii druhmi
Salmonellaenterica ¢i Escherichiacoli. Zistili, Ze tieto patogénne baktérie dokazu
prezivad na listoch pri optimadlnom mnoZstve vody, ¢orn ich v&Sie zastlupenie
detegovali najma na mladSich listoch. D&vaju tosdueisu s vy$Sim obsahom dusika
a uhlika v nich, kde pritomna voda je vhodnym r@&adlom pre tieto latky. Zo spravy
EFSA (2011)vyplyva, Ze salmonely boli n&gstejSie detegované v brojleroch, morkach
a brawkovom mase. Zriedka boli detegované v iigch produktoch, ovoci a zelenine.
Boli ale zaznamenané vySSie Urovne kontamindcidi¢ikdch, koreni a koreninach
(bylinkach).

WHO a FAO (2002) poukazuju na to, Ze sa sérot@almonellaEnteritidis
vyclenil ako hlavny pévodca salmonelovych ochorefiudi a to najma z dévodu jeho
schopnosti kolonizovavajeiné tkaniva a b/ tak pritomny i vo vnutri nepoSkodenych
vajec. Zo Statistickych udajov vyplyva, Ze vajcidsahuju az v troch percentach
salmonely. Tieto su kontaminované od nosnic. Satlyom6zu by pritomné v celom
vajesnom obsahu (v bielku aj \itku). Nakd’ko bielok obsahuje bakteriostaticku latku
lyzozym, salmonely wiom po niekdkych dioch hynl a ostavaju iba Wtku. Keby sa
takyto Atok, alebo icelé vajce, pouzilo na pripravu pokrnaupritom by nebolo
dostat@éne tepelne upravené, mohli by konzumenti octiong salmonel6zu. Z dévodu
prevencie vydal hlavny hygienik SR zakaz pouZivargdostaténe tepelne oSetrenych
vajec na pripravu pokrmov vV zariadeniach spofiho stravovania, v Skolskom
stravovani, v zavodnom, Ustavhom a nemgemin stravovan(Béna, 2000) Agentura
USDA — FSIS (1998)0 svojej sprave uvadza, ze z priemernénep produkcie v USA
46,8 bilibnov vajec je az 2,3 milibna obsahujuc&dimonellaEnteritidis. Konzumacia
tychto vajec rezultuje v priemere v 661 633 alirhemych ochoreni, pfom priblizne
94 % postihnutych sa vyliebez navstevy lekara, 5 % navstivi vSeobecnéharel0,5
% je hospitalizovanych a 0,05 % pripadov sackamit’ou. Ako odpoveé na rady
expertov ¢lenskych krajin, WHO, FAO (2002) v tejto otazke zdoramju tieto

medzinarodné organizicie Ulohu posudzovania riziklmenel vo vajciach
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a brojlerovych kutatach. Ako priklad efektivnych opatreni posudzoaaizik uvadzaju
program testovania vajec. Posudzované boli dvaokoby. Prvy — testovanie raz na
z&iatku produkcie, druhy — testovanie trikrat, a toz&iatku produkcie, nasledne po
Styroch mesiacoch a pred likvidaciotdka. Pri testovani raz za rok qas Stvorroného
obdobia bolo zredukované riziko nakazefidi z kontaminovanych Skrupin o viac ako
70 %, pri testovani trikrat za rok az o viac akd?80
Hui (2006) uvadza, Ze v syroch S&almonellasp. vémi nerozmnozuje, kzeje

znane citliva na vyssie teploty a slané prostrediepridk tomu je potrebna prevencia,

najma pasterizacia mlieka, a zachovanie spravirepwej praxe.

1.5 Interakcia salmonel s hostitBskym organizmom

Na zaklade adaptacie naii skupinu hostittov mozno sérotypgalmonella

sp. rozdeli do 3 skupin:

1. Sérotypy, ktoré sa vyskytuja lenTudi, napr.Salmonellasérotyp Paratyphi,
Salmonellasérotyp Typhi. V&Sinou byvaju do hospodarsky vyspelych Statov
prinesené cestovnym ruchom zo zamoria z krajinzleym hygienickym
Standardom.

2. Seérotypy primarne sa vyskytujuce u zvieratl'udi dochadza k alimentarnej
z&stupcovia suSalmonella sérotyp Typhimurium aSalmonella sérotyp
Enteritidis.

3. Seérotypy, ktoré su patogénne len preityrdruh zvierat, no wGiudi nie su
schopné vyvola ochorenie, napr.Salmonella sérotyp Pullorum u hydiny
(Rosicky a Sixl, 1994).

Prejavy ochorenia sposobované hobsitg neSpecifickymi sérotypmi zavisia od
hostitd’'ského organizmu. Infekcia sérotypndalmonella Enteritidis a Salmonella
Typhimurium prebieha u hydiny bez klinickych prikna aj napriek tomu, Ze tieto
acinne kolonizujuérevny systém, a dokonca su schopné prerikitip&ene a sleziny.
Infekcia totoZznymi sérotypmi ale spésobludi nafastejSie akutnu gastroenteritidu.
Kmene hostitesky neSpecifickych sérotypov salmonelésato prenasaju zo zvieracich

hostitd’ov nac¢loveka a su preto ozdavané ako zoonoticka agens. K infikovatiudi
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dochadza napstejSie infikovanymi potravinamici vodou. K nakaze priamym
kontaktom medzfud'mi dochédza iba vo vynintaych pripadoch. NeSpecifické kmene
salmonel sa vyskytuju v odpadovej,cniej ¢i morskej vode. Takto kontaminovana voda
moze spbsobovasekundarnu kontaminaciu potraviig macasto za nasledok, napr.
ochorenie spdsobené pozitim tepelne neopracovatesjimy(Carattoli, 2003).

Salmonela prechadza po poZiti gastrointestinalnystémom, az k miestu
svojho poésobenia, ktorym je tenki#evo, presnejSie Peyerové plaky. Peyerovymi
plakmi rozumieme systém lymfatickych uzlin v tenkéiave (Macela et al., 2006)Po
prejdeni salmonel Zalidkom, dochadza kich priahiytena bunkyérevného epitelu.
V tomto procese hraju déleziti udlohu fimbrie, ktowBahiuju prvotné pripojenie
salmonel na konkrétnu hostiski bunku alebo tkanivo. Epitelové bunkyevného
systému vSak nemaju iba funkciu resorbcie Zivie, sl i vyznamnym iniciatorom
vrodenej imunitnej odpovedi na infekcie patogénnymikroorganizmami, vratane
salmonel. Specializované epitelové bunky mézu proda’ peptidy s antimikrobianym
acinkom. Stretnutie salmonel a epitelovej bunky vedi# k uvd@neniu protizapalovych
cytokyninov, ktoré ptiahuju bunky vrodeného imunitného systému do miestkcie.
Infiltrované bunky vrodeného imunitného systémujmi@a neutrofilné granulocity
a makrofagy tvoria prvi obrannu liniu. Neutrofilgéanulocity si schopné polhiti
neSpecificky zabi patogénne baktérie a vyvélakalu d’alSich imunitnych reakcii
(Berndt et al., 2007).

Carter a Collins (1974) skimali preZivanie salmonel v jednotlivych orgédmoc
pri experimentalnych infekciach mysi. Zistili Zesky stres v Zaludku neprezilo 99 %
povodného inokula. Detergentny stres a konkures@atatnou mikroflorou v tenkom
¢reve malo za nasledok, Zze 5 % baktérii z distaasfi creva prestupilo cez stenu
tenkéhocreva do organizmu. V hrubotimeve maju baktérie optimalne podmienky a 80
% buniek prichadzajucich zo Zaludka bolo po 6 hd@inach vyldenych stolicou.

Salmonely ako¢revné parazity musia v hostitevi zvadzad boj s pévodnym
osidlenim¢reva, teda s hostitskou ¢revnou mikroflérou. Akym spbésobom dokaze
patogén premdc obranné spravanie mikroflory, zostava Zatiaeobjasnené, ale
posledné Studie ukazuju, Ze salmonely dokazu vyudi svoj prospech z4pal, ktory
v hostité¢’skom organizme indukuji. Tymto z4palom dbjde k ganiu vyvazenosti
povodnéhocrevného osidleniaio otvara cestu patogénom a nasledne infekcii. Tento
krok vyrazne tlahtuje mikrofléra, ktora je vopred narusena, naprikdedibiotikami.

Stadia bola urobena na mysiach, ale 'erlom na to, Ze&revna mikroflora mysi
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acloveka sa prilis nelisi, je pravdepodobné, Ze sabtyopbsobia na rovnakom principe
i v Pudskom organizméStecher et al., 2007)Prejavy salmoneldzy tiez do Rkej
miery zavisia od sérotypu a hostgkého organizmyCary et al., 1999).Schopnosg
baktérii Salmonellasp. prenika do hostitéskych buniek je podmienena pritomtios
tzv. ostrovu patogenity SRI1. Prave v tomto ostrove patogenity su lokalizovgégy
doélezité pre invaziu fagocytujucich i nefagocytugicbuniek(Boyen et al., 2006).

Salmoneloveé infekcie sadloveka mdzu prejaviv troch formach. Prvym typom
je salmoneldéza v uzSom slova zmysle, teda akutrsraganteritida, prejavujuca sa
predov3etkym hrikami a zvracaninial3im, menej obvyklym prejavom je septikémia,
ktora jecastejSie spajana so sérotypom Typhi. Tento sétamyppdsobuje hotlovité
tyfoidné infekcie. Pri tychto infekciach sa bunkgimonel dostavaju do makrofagov,
kde su schopné prezivaPoslednou formou je bezpriznakové bacilotgisd alebo
asymptomatickd kolonizacia, kedy je pacient rezé&mm, ale bez viditimych
priznakov. Tato forma je tieastd u sérotypu Typhi, kedy sa salmonely usadia
v ZI¢niku a su spokne so Ztou neustale vykkované z organizmu stolicou. Taklpvek
je potom zdrojom infekcie pre svoje okoliBlurray et al., 2005). Asymptomaticka
forma vznikéd prevazne pri nizkej infalej davke potravinou prijatych salmoneldke
pacient nevykazuje priznaky ochorenia, ale stolgatieto patogénne mikroorganizmy
vyluéuju (Koneény, 1998). Forma gastroentericka je tagtejSim a najtypickejSim
priebehom salmoneldzy, &esa salmonely dostanu deevného systému, kde sa rychlo
usadia a rozmnozuju sa. Objavia sa bolesti brugdstg hnéky, zvracanie &asto aj
vysoka hordka (Kone¢ny, 1998; Golian, 1998) Pévodcom je sérotyfalmonella
Typhmurium id’alSie. Tieto ochorenia sU pomertasté a zv§ajne sa vyskytuju v
podobe explozivnych epidémii postihujacich okruhawtikov jedalne, kde prislo
k poruSeniu technologického postupu pri priprav&rpov (Bedna et al., 1996)
Tyfoidna SalmonellaTyphi) a septicka forma sa vyskytuju len zriedka®u vSak
vel'mi nebezpé&né a mnohokrat ka@m smrou (Koneény, 1998) Tvoria 2 — 5 % zo
vSetkych salmonel6z. Vyskytuju sa najma uchoryah zavaznym zakladnym
ochorenim, ako napr. diabetes mellitus, cirhdézgepe, reumaticka hotka ai.
(Rosicky et al., 1994)

Na vyvolanie priznakov salmonel6z je treba skorawath velké mnoZstvo
salmonel — infen& davka je 10aZ 10 baktérii. U novorodencov a malych deti, ako aj
u starSich’udi, méze vSak ochorenie s typickymi priznakmi \gwaj nizSia infekna
davka, napr. T0baktérii(Holetkova, 2002) Pod’a Rosického et al., (1994 infekina
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davka obvykle 10— 1 virulentnych buniek. ViEmi pritom zaleZi na zdravotnom stave
konkrétnej osoby, pretoZze p@dnich na infekciu postaje aj ové&a nizsi pdet buniek
(dokonca uz jedna bunkaHensel (2000)uvadza, Ze iba pol promile pdévodného
inokula prenika stenou tenkéh&reva. Ostatok je ovplyiovany kyslym stresom
v Zaludku, Ztovymi kyselinami a antimikrobidlnymi latkami. ¥&ina baktérii nakoniec
odchadza z tenkéhweva peristaltickymi pohybmi von z organizmu.

AgenturaUSDA — FSIS (1998)povazuje dvadsapercent populacie USA za
viac ohrozenych Salmonella Enteritidis (dofatd, dochodcovia, pacienti po
transplantacii, tehotné Zeny, chori jedinci a)),i.pretoZze mézu hyviac nachylni na

infekciu a ta sa u nich méze daevyraznejSie prejavi

1.6 ZniZovanie p&tu salmonel v prvovyrobe

Viacparametrova regresna analyza 10.035 SarZieboojina 561 bitunkoch v 26
¢lenskych Statoch Eurdpskej Unie a dvoch krajin&tdré nie sttlenmi Eurépskej Unie
ukazala, Ze riziko kontaminacie tiel salmonelouzsgSuje s kapacitou zabijania na
bitinku a spracovanim tela neskorcae da. Riziko kontaminacie tiel salmonelou sa
vyrazne liSilo medzi jednotlivymi krajinami a medatankami v rdmci jednej krajiny,
aj ked’ sa prihliadalo nd’alSie suvisiace faktory. Sérovary salmonely sadngdlivych
¢lenskych Statoch liSili, mnohé z nich maju vlasspecifick Struktdru rozdelenia
a ziadny Specificky sérovar neprevaZzuje vo vSetkkdjinach v prieskume. Medzi
nagastejSie hlasené sérovary patdliinfantis,S. Enteritidis aS. Typhimurium. Zda sa,
Ze mnohé z hlasenych sérovarov neustdle kontamipngdukciu brojlerov(EFSA,
2011).

Identifikacia a odstigovanie na salmonelu pozitivnych nosnic z chovow bol
efektivnym rieSenim pre eradikact Gallinarum aS. Pullorum v USA avo Vikej
Britanii (Baumler et al., 2000).Guard a Petter (2001)ale nepovaZuju toto opatrenie
pre S. Enteritidis za vémi efektivne, nakitko sa salmonely dokazu medzi vtakmitSiri
vertikalnym prenosom exkrementami. NavySe reintkotu tohto patogéna, do na
salmonely negativnychitl’ov, je poda neho i v dostatme sanitovanych podmienkach
neustale uskut@ovana ré6znymi Skodcami (hlodavce, hmyz, divé vtakg)mobze by

hlavhym zdrojom kontaminacie vajec.
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1.7 Epidemiologicka situacia v SR

1.7.1 Trend vyskytu salmonel6z za ostatnych 10 roko

Zo spravyEFSA (2010) vyplyva, Ze salmonel6zy su druhou ¢esgtejSie sa
vyskytujicou zoondzou vramci EU, gom trend vyskytu vykazuje Statisticky
vyznamne klesajuce tendencie za sledované obdatnkoy. Pripady vyskytu sérotypu
S Enteritidis vyrazne poklesli, naopak bol pozomyavyskyt S Typhimurium.
De Jong a Ekdahl (2006)v3ak upozatuji na paradox, k& si obyvatelia Svédska
priniesli najviac salmoneldz prave z eurépskychjikratoré hlasia najmenej ochoreni
na salmonel6zu — Bulharsko, Turecko, Malta.dssjejSie detegovanym sérotypom pri
tejto Stuadii bolS. Enteritidis.

Tiez na uzemi SR mé vyskyt salmoneléz od roku 20®Xoku 2010 vyrazne
klesajucu tendenciwo moze suvisigs dodrziavanim spravnej vyrobnej a hygienickej
praxe, so zavadzanim systéemu HACCP do vyroby, nowgamnologickymi postupmi
pri vyrobe potravin a novymi systémami balenia @ain, ako aj Skolenim pracovnikov
a kontrolou finalnych vyrobkov. Kym vroku 2001 bolhldsenych takmer 400
salmoneldz, v roku 2010 to bolo iba 100 salmoneiyznapriek klesajucej tendencii sa
salmonelozy stale vyskytuju, pom veda ochoreni sa vyskytuje v kolektivoch
a domacnostiach. V doméacnostiach moézy lpyicinou domace majonézy, Salaty,
zabija&ky, zmrzliny, ako aj krizova kontaminécia kuchynsikypomdckami a dlhé

casove prestoje pri priprave pokrmov, najma v lete.
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(A02) Vyskyt salmoneléz / Incidence of salmonelosis.
Trend za 10 rokov.
Rok 2011. SR.
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Obr. 1 Trend vyskytu salmonel6z za 10 rokofURL 3)

1.7.2 Proporcia etiologického agens

Zo vsetkych salmonelovych ochoreni od januaraetechbra za rok 2010 bola
nagastejSim poévodcom ochorenta Enteritidis (76,5 %), mene. Typhimurium (9,7
%) aS. Infantis (2,5 %).

(AD2) Vyskyt salmoneldz [ Incidence of salmonelosis.
Proporcia etiol. Agens.
Rok 2010, mesiac januar aZ december. SR.

B S.Enteritidis B S Typhimurium 1 S.Infantis B FES-kultnewySetreny
1 ZES-kulthegativny  T— OQstathe

5. Typhimurium: 519 {3.7%)|

]
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| 5.Enteritidis: 408 (76 .5%)

Obr. 2 Proporcia etiologického agens za rok 201WRL 3)
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1.7.3 VekovoSpecificka chorobnas

Na zaklade grafu vekovej Specifickosti na salménelza rok 2010 mozno
usudt, Ze ochorenie byva nastejSie vyvolané u deti vo veku 0 az 5 rokov armyie
narast ochorenia je pritomny aj u staryadi. Pr€inou je pravdepodobne nizSia imunita

deti, ako aj niZSia infeka davka, ktord je potrebna na vyvolanie ochorenia.

(A02) Vyskyt salmoneléz f Incidence of salmonelosis.
Vekovospecificka chorobnost’.
Rok 2010, mesiac januar az december. SR.
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Obr. 3 VekovoSpecificka chorobnos za rok 2010(URL 3)

1.7.4 Sezonalita salmonel6z

V roku 2010, tak ako aj po iné roky, bol najsh vyskyt salmonel6z
zaznamenany v letnom obdobi, najméd v mesiacoctajlaugust, kedy potraviny a tie
najviac rizikove, podliehaju mikrobialnym zmenamietpze mnoho patogénnych
mikroorganizmov, vratane salmonel, sa pri teplotdokiahnutych v lete Veni rychlo
mMnoZzi za pomerne kratkyas.
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(AD2) Vyskyt salmoneloz / Incidence of salmonelosis.
Sezonalita.
Rok 2010. SR.
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Obr. 4 Sezonalita za rok 201QURL 3)

1.7.5 Vyskyt salmonel6z pobh okresov za rok 2009 a 2010

Porovnanim obidvoch map okresov za spominané muddno konStatova ze
vyskyt ochorenia je celoploSny, foim najviac ochoreni figuruje na zipadnom
pocet salmoneldz za roky 2009 a 2010. Vo vSeobecrastku 2010 bol mensi vyskyt
salmonel6z,co sa tyka okresov, ako v roku 2009m sa potvrdzuje aj klesajuca

tendencia salmoneldz.
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Vyskyt salmoneloz (A 02) v SR podl'a okresov
v r. 2009

<0,00 - 27,97)
[ ]<27,97-5594)
I <55.94 - 83,91)
I <8391 - 111,88)
I <111.88 - 129,86)
Il <139.86 - 167,83>

Obr. 5 Vyskyt salmonel6z poda okresov za rok 200qURL 3)

Vyskyt salmoneléz (A 02) v SR podl'a okresov
vr. 2010

<0,00 - 45,54)

[ ]<45,54-91,07)
I <91,07 - 136,61)
I <126,61- 182,14)
I <182.14 - 227,68)
Il <227.68 - 273,21>

Obr. 6 Vyskyt salmonel6z poda okresov za rok 201qURL 3)
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1.8 DetekciaSalmonellasp. v potravinach

Z mnohych pouzivanych metdd,canych na detekciu salmonel v potravinach,
mozno spomeninajma:
- konvergné kultivainé metddy (napr. STN ISO 6579:2004),
- metddy skimajuce nukleové kyseliny (napr. PCR),

- imunologické metody (napr. ELISA).

Viaceri autori odpor&aju kombinovd rychle testy s klasickymi kultivaymi
metddami. Napriklad program sérologického testavambriek krvi a vajéenych Atkov
na pritomnog Salmonellasp. v kombinacii s bakteriologickym skuSanim fékabsnic
dosiahol v Dansku zgay uspech. Chovy V&oproducentov su tu testované kazdych
9 mesiacov a producentov predavajucich na dvoredykdw 6 mesiacov(Bager
a Halgaard, 2002) Tiez WHO a FAO (2002) popisuju vysledky testovaniatd’ov
nosnic (podas 4 rokov) avplyv tohto testovania na redukcizikd nakazenia sa
konzumentov zo surovych vajec. Pri testovamdlév trikrat raine bolo riziko
redukované o viac ako 90 % (t. j. > 1 log). Pridgani raz do roka bolo redukované

o viac ako 70 %.

1.8.1 Klasické kultivatné metody

Klasické kultiv&né metoédy patria medzi konweré, mnoho rokov pouzivané
a vyvijané metody. ZaloZené su na viacsuyej kultivicii vzoriek na pomnoZovacich
a pre daného patogéna selektivnych Zivhych médibetdicné metddy na detekciu su
vSak vé&mi pomalé. Vyzaduju 1 — 2 dni na kazdé zo seleittinpomnozeni na
ziskanie kolonii, 2 dni na selektivnych platniadle pufrikdciu ad’alSie 2 dni na
biochemicku charakterizac{Wang et al., 1999)

U mikrobiologickych metdd je potrebna dobrd homagécia vzoriek, vhodné
a presné riedenie. NajvhodnejSim riedenim je tadenie, kde na platni vyrastie do
300 kolodnii. Takéto vzorky sa najlepSiecfiaju a daju sd’ahko rozlisf jednotlivé
kolénie. Vzorky sa ziskavaju v obdobi bakteriémikenz a z m@&u a neskor z kostnej
drene. VySetrenie stolice nemust’tppzitivne(Votava et al., 2003).
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Dévody pre pouzivanie kultigcaych metéd uvadzajbDownes a 16 (2001) Za
hlavny dévod povazuju schopnodetegové ve’'mi mall p@iatoénu populaciu buniek
(uz jednu bunku v 500 g potravin)Dalej je mozné kultivaciou zotati
aj technologickym spracovanim potravin posSkodengékppuna detekovatelu mieru
a si&asne potlat rast neziaducej flory.

Na dbdkaz salmonel v potravindch sa ¥asinosti na Slovensku pouZiva metdda
STN ISO 6579:2004, ktora je zaloZzena na klasick§utivacnych postupoch. Tato ma
vel'mi dobré analytické parametre, avSakgsovo naréna, kel'ze vyzaduje 4 az 7 dni
(Stefanoviova a Kuchta, 1998)

1.8.2 Alternativne metody

1.8.2.1 PCR

Metody na principe polymerazovefazovej reakcie (PCR) deteguju salmonely
na zaklade enzymovej amplifikacie charakteristitkgekvencii ich genomovej DNA,
nagastejSiecasti génov suvisiacich s patogenitou alebo kddafustruktirne proteiny
(Kuchta a Vrablova, 1998) Prave genotypové charakteristiky buniek su oproti
fenotypovym ovéa stabilnejSie. Miera prirodzenej mutacie baktagakultry je totiz
asi 1 zo 100 miliénov buniek. Aj z tohto dbévodu\jesltasnosti vyvijany tlak na
uznanie vysledkov genetickych testov ako defingdin a rozhodujucich v ramci
mikrobialnej diagnostik§Wwilson, 2008) Pévodne sa predpokladalo, Ze PCR umozni,
vzhladom na svoju citlivas detekciu mikroorganizmov priamo v potravine.
Niekorkoro¢ny vyskum vSak ukazal, Ze priprave templatovej DiNWastnej PCR musi
predchadzé kultivatné mnozenie 4 — 18 hodin v neselektivnej pfstefanoviova
a Kuchta, 1998) Teoreticky by mala postava’ pre identifikaciu patogénna PCR
metodou pritomnasjednej bunky v testovanej vzorke. Prakticky vSakikes vyvinuté
metody vyZaduju pritomnésaspa priblizne 200 buniekwWilson, 2008)

Autor k negativam tejto metddy okrem technickejotidosti a komplikaciam
s testovanim niektorych druhov potravin zdétge najma dva vyrazné problémy tejto
metody. Ide o otazku inhibitorov PCR reakcie a ki@temitvych buniek. Jedlo mdze

totiz obsahovmnoho enzymov, bielkovi#i inych zloziek, ktoré mézu ovplyvtiiPCR
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reakciu a zaptinit' vyhodnotenie pozitivnej vzorky ako negativnu. Nalgpaj DNA
z mitvych buniek byva detegovana, ajkbola potravina riadne tepelne oSetrena.

1.8.2.2 Imunologické metodiELISA

ELISA — enzymova — imunoadsorbentova analyza/fss metdd zaloZenych
na principe reakcie Specifickych protilatok aleb@tigénov mikroorganizmov a ich
produktov(Downes a I6, 2001)

Hui (2006) konStatuje, Ze ELISA testy sU dnes uz bezne pangiwa detekciu
patogénov v potravinach, aj&ach vyvoj je vecou len poslednych désai. NavysSe
do buducnosti predpoklada eSte zvySenie ich présagsopularity.Ager a Halgaard
(2002) odpor&aju v ramci Programu kontrolgalmonellasp. v Dansku ako priklad pre
rutinny monitoring prave sérologické testovanie avish Stiav alebo vajaych #Atkov.

Viacero spolonosti (BioControl, Organon Teknika, Tecra a i. ) daes
vyvinulo sady ELISA testov detegujuce potravinoaéggenny a toxiny akBalmonella
sp., Escherichia coli,stafylokokové enterotoxiny a i. V &bsnosti niektoré z tychto
spolanosti kompletne zautomatizovali cely proces tesi@aa tak ho vyrazne
zjednodusili(Wilson, 2008) Takéto automatické systéemy v sebe obsahuju aciafyt
modul, p&ita¢ a zadznamové zariadenie {il@rel) a dokdzu automaticky zrealizava
vSetky fazy analyzy. Takouto automatizovanou verzieetédy TECRA UNIQUE™ je
TECRA® UNIQUE PLUSM (Hui, 2008).

El Shamy et al. (2008)dokazali, 7e prave metéda TECRAUNIQUE™
dosahovala pri testovani pomnozovacich médii ptevkaiu Salmonellasp. réznymi
ELISA testami najvySSiu mieru citlivosti a Spegifit

Dworkin a Falklow (2006) uvadzaju, Ze sérologické skuSanie pre identifikaci
jednotlivych sérotypov je mozné iba ak je biochémioverené, Ze ide 8almonella
sp., lebo antiséra moézu tiez reagdgainymi baktériamiWilson (2008) k negativam
imunologického testovania (oproti PCR) zBuge ich zavislog od expresie fenotypu
buniek patogéna, ktory musi pre pozitivne testa/anbdukové kontrolované antigény
¢i protilatky, co mdéze by do ukitej miery ovplyvnené podmienkami jeho kultivacie,
napr. teplotou, pH, pristupnimi Zivin, oxid&no — reduknym potencialom,

chemickym stresom, toxinmi, vodnou aktivitou a i.
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2 Cieb prace

Cielom diplomovej prace bolo mikrobiologické vySetremoriek masa
a masovych vyrobkov na pritommolsaktérie roduSalmonellapomocou screeningovej
metédy TECRA UNIQUE™, popisanie metodiky vykonania testu a zosumarizieva
najnovsich poznatkoch o ro&almonellasp., ako aj aralSich moznostiach diagnostiky

tohto patogéna v potravinach.
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3 Metodika prace a metody skimania

Vzorky na laboratorne vySetrenie odobrali inSpekRegionalnej veterinarnej
a potravinovej spravy Vv Nitre v ramci Uradnej kohtr potravin a vySetrované boli
v laboratériach Statneho veterinarneho Gstavu.

V rokoch 2008 a2009 sa metédou TECRAINIQUE™ Salmonellatest
vySetrilo 100 vzoriek (n = 100) masa a masovyclobiov. Zo 100 vzoriek (n = 100)
bolo 61 masovych vyrobkov, 19 vzoriek méasa a 2@iekgolotovarov.

TECRA® UNIQUE™ metéda bola vyhodnocovand v rémci rozsiahlych
kruhovych testov s réznymi typmi potravin. Vyslediestov preukazali, Ze UNIQUE
metdda je prinajmensom taka senzitivna ako Standakdltivainé techniky. TECRA
UNIQUE™ test je schvalena AOAC ako: "AOAC Official Meth2800.07Salmonella
in food, TECRA UNIQUE™ Test" pre vietky potraviny vratane pomamrého

dZusu s inkubéciou pri 42 °C.

3.1 TECRA® UNIQUE ™ Salmonellatest (na zaklade manuélu a

informacii vyrobcu)

TECRA® UNIQUE™ Salmonellatest (obr. 1) umatije spdahlivd a rychlu in
vitro detekciu pohyblivych a nepohyblivych salmorfetataneSalmonellaPullorum
a SalmonellaGallinarum)v potravinach a s potravinami suvisiacich vzorkaako aj
v krmivach a v environmentalnych vzorkach. Nahrattadicné metddy screeningovej
detekcie salmonel a poskytuje uzivawa vSetky potrebnéinidla v jednej testovacej
suprave.

Na UNIQUE tetikoch sa robi imunochemické pomnoZenie, ako aj &ude
detekcia. Limit citlivosti je definovany ako najs8izkoncentrény bod, pri ktorom sa
eSte daju ziskaspd’ahlivé analytické vysledky. Tieto sa menia v z&ssl od sérotypu.
Pre UNIQUESalmonellaest to bolo preukdzané prigie 1 — 5 buniek na 25 g vzorky,
o je rovné 16— 10 salmonel.mi * po pomnoZeni. Predpokladané pozitivne vysledky
je mozné ziskado 22 hodin, potvrdenie by potom malot' byrobené Standardnymi

metdédami.
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3.1.1 Material potrebny na vykonanie testu
1. Material dodany s TECRA suUpravou :

Kazdé balenie obsahuje:
e 20 alebo 40 UNIQUE modulov,
e 20 alebo 40 protildtkou potiahnutych Stitkov v wZaaténom
vrecku,
e navod na pouzitie,

« farebnu kartu.
2. Material nedodavany v suprave

Material na pomnoZenie vzorky :
e média,
* homogenizator alebo mixér,
e 0,45um celuldzovy filter pre filtraciu vzoriek vody,
» plastové vrecko na vzorku,
» termostat 35 — 37 °C alebo 41 — 43 °C.

Material potrebny na vykonanie testu :
e pipety s objemom 1 ml,
» termostat 35— 37 °C alebo 41 — 43 °C..

Ked’ sa testovacie UNIQUE moduly a Stitky nepouzivajaju by uchovavané
v chladntke pri 2 — 8 °C, ale nesmu sa zmrazbJvdloduly musia by pouzité pred
"Use — By" datumom, ktory je na vonkajSej etiketelnia. Moduly a protilatkou
potiahnuté Stitky maju zhodné sériatisla, a nesmu sa kombinava testami s inymi
sériovymi &islami. Stitky s protilatkou sa musia pau#ined’ po vybrati z foliového
vrecka. Na uzavretie modulov je potrebné poUINIQUE uzatvaraciu pasku. Unique

podstavec (drziak) sa nesmie autoklatova
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Obr.7 TECRA® UNIQUE ™ Salmonellatest (vyrobca)

3.1.2 PomnoZovanie vzorky (pozri tab. 1)

Pred samotnym vykonanim testu je nutné vykKordi® — 20 hodinové
pomnoZzovanie vzorky pri 35 — 37 °C, resp. 41 — @3na vyrobcom definovanych
pomnoZzovacich bujénoch. Je potrebné zahgg¢spravne pH média pred sterilizaciou
(v pripade potreby upravil M HCI alebo 1 M NaOH). Niektoré média si vyzaduj
Gpravu pH aj po sterilizacii. PomnoZovacie bujonuysia by pred zmieSanim so
vzorkou predhriate na laboratornu teplotu 20 —@5Pri pouZziti objemov v&ich ako
225 ml je potrebné predhtiggomnozovacie bujony na 35 — 37 °C pred pridanim ku
vzorke. Na zabezgenie dokonalého premieSania vzorky v médiu je mgioézt
homogenizator alebo mixér.

Pretoze sa da predpokla@dae sa v testovanych vzorkdch moézu vyskytakiae
patogénne mikroorganizmy, je nutné dodrziavasady spravnej laboratérnej praxe

a bezpenog’ pri praci s potencionalne patogénnymi organizmami.
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Ku vzorkdm potravin sa asepticky pridd pomnoZobagdn, dobre sa premieSa
a inkubuje (obr. 1). Ku vzorkdm vody sa pridava 6,6 * tiosulfatu sodného, ak je
v nej chlér. Nasledne sa prefiltruje cez 048 celul6zoacetatovy filter, ktory sa
nasledne vlozi do 100 ml MPPV a inkubuje sa pri-3%/ °C po dobu 16 — 20 hodin.
Z environmentalnych vzoriek sa berie ster pomoceard Enviroswab sterovky, ktora
sa vrati sp@éido skumavky, prida sa 20 ml MPPV a dobre premigsaubuje sa pri
35— 37 °C po dobu 16 — 20 hodin.

Tab.1 PomnoZovanie vzorieKvyrobca)

Potravina MnoZstvo PomnoZovaci bujén Teplota |inkubaény
vzorky (T} Cas (hod)
vacsina potravin 2o g |228 ml MPPY EEET 16 - 20
SUrove maso 25 g [MPPV + 11,25 ml Salmonela suplementu + 41-43 16-20
2,25 ml Imbentinu, koneény objem 225 m|
surove celé vajcia 25 g |MPPV + 11,25 ml Salmonela suplementu + 41-43 16 -20
2,25 ml Imhentinu, koneény ohjem 225 ml
35 - 37 2
kakao + Eokoladove 25 g 225 ml pufrovaného ocdstredeného mlieka homogenizujte 2 min
produkty potom:
35-37 16-20
vacsina marskych a 35- 3?
cerstwych vodnych 259 225 ml MPPY alebo 16-20
Jpotravin 41-43
Invby a rybie produkty 25 g |MPPV + 225 ml Imbentinu s koneénym 35-37
(vratane Odenych) objemom 225 ml alebo 16 - 20
41-43
Udeng musle 35-37
(konzervované alebo 25g 478 miMPPRY alebo 16-20
cerstvé) 41-43
Zeleninove Salaty 25g [MPPY + 11,25 ml Salmonela suplementu s 41-43 16 - 20
koneénym objemom 225 m|
[Aktivne suSené droZdie pl g [225 mI MPPY + Malachitova zelena® Ly o 20 |
[Kokos 25 g |MPPV + 225 ml Imbentinu s koneénym 35 -37 16 -20
objemom 225 mi _
Cibufové viotky 259|225 mi MPPV + K.50;" 35-37 | 16-20
Cibulovy prasok 259 |225 mi MPPV + K.SD;* 35-37] 16-20
Cesnakové viocky 259|225 mimPPY = K30, 35-371 16-20
[Korenie
Skorica 2,59 [247.5 ml MPPV 35 -37 16 - 20
[Cregano
IKiinéeky 2.5qg [247.5 m MPPV 35-37 16-20
MPPWV*** + 11,25 Tecra
Krmiva pre zvierata 25 g |suplement = 2,25 ml Imbentinu s konednym 41-43 16 - 20
objemom 225 mil
* konetné koncentracia pred sterilizaciou 0,1 %
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*x kone¢nda koncentracia pred sterilizaciou 0,5 %
***  ak krmivo obsahuje antimikrobialne zlozky, MPP34 nahradi modifikovanym Letheen

bujénom.

3.1.3 Vykonanie testu

Pred samotnym vykonanim testu je treba zaligZpaby moduly a Stitky mali
laborat6rnu teplotu 20 — 25 °C . Moduly sa aZaa umiestnia do oporného podstavca,
kde sa nechaju pas testovania. Nasledne sa premieSa pomnoZzovam, mijprvych
troch skimaviek sa odstrani félia a do prvej skikyasa prida 1ml vzorky.

Z foliového vrecka sa vytiahnu Stitky a vrecko gstouzavrie prilozenou paskou.
Stitok sa vloZi do skimavky, premieSa dvakrat faodele, vyberie sa z kvapaliny (nie
ale zo skimavky) a zasunie satsga skiumavky. Stojan s modulom sa nasledne vloZi
do termostatu na potrebni dobu (tab. 2). Po inkuls&c Stitok premyje v druhej
skumavke Styrikrat hore a dole a prenesie sa tig skimavky. Nasledne sa podstavec
s modulom vréti do termostatu na potrebnt dobudmbej inkubacii sa odstrani folia
zo skumaviek Styri az sea Stitok sa prenesie do Stvrtej skimavky. Prvskiiimavky

je treba prelepi Tecra Unique paskou na uzatvaranie a nasledneodatgvec

s modulom opé& prenesie do termostatu. Po inkubacii sa Stitalkndé premyje hore

a dole v piatej skimavke. Néasledne sa Stitok woZ§iestej skamavky a 10 minut sa
inkubuje pri laboratornej teplote 20 — 25 °C. $tika potom umiestni do kokree]
pozicie a pomocou farebnej karty sacitaju vysledky (do jednej hodiny). Test
obsahuje pozitivhu kontrolu, negativnu kontrolu gsledok testovania. Pozitivha
kontrola (PC) je umiestnen& na Stitku medzi poamiciha 2. Platny test bude zafarbeny
v tejto oblasti. Akykdévek odtiei alebo farba v tejto oblasti indikuje, Ze pozitivha
kontrola je pritomna a test bol vykonany spravniesa tato plocha nezafarbi, znamena
to, Ze niektory z krokov nebol vykonany spravnebal®ol vynechany a vysledky sa
nedaju pou#i Negativna kontrola je umiestnena na Stitku meuwziciami 2 a 3.
Platny test nema Ziadnu inu farbu v tejto oblastdva biely). Vysledok testu je
lokalizovany medzi poziciami 3 a 4. Akékek silné alebo slabé zafarbenie (sivé az
purpurové) v tejto oblasti indikuje pritomniosalmonel, vzorka je pozitivna. Ak v tejto
oblasti nenastane Ziadna farebna zmena (Stitok wdtgto oblasti biely), vzorka je

negativna. Ak sa bude modul skladtivarelomi sa vrchn&ag’ Stitku a modul sa
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uzavrie UNIQUE paskou. Modul sa potom mdZe vybra podnosu a skladova
v chladnéke (2 — 8 °C) prel'alSie pouZzitie. Vziad Stitku sa mdézZe pas skladovania
zment, aj kel sa skladuje v chladtke.

Vzorky povazované za pozitivne sa odoberd zo skiégn@®va naokuju na
Standardné selektivne kulttr@®@ médium a nésledne sa vykond Standardné
biochemické a sérologickeé testovanie.

Tab. 2 Inkuba¢né podmienky testu(vyrobca)

vacsina potravin
suroveé maso
surove celé vajcia
Salaty

aktivne susené droZdie
kokos

cibulové viogky
cibulovy prasok
cesnakove viocky
koreniny

Skorica

oregano

klinEeky

Krmiva

voda

enviro. vzorky

35-37°C

20 — 40 min.

35-37°C
4 -5 hod

35-37°C
30 - 40 min.

Ovocné dzasy
morské a sladkovodné
potraviny vratane:

- Odené musle
(konzervované, cerstvé)

- ryby a rybie produkty
{vratane udenych)

3537 °C
alebo
41-43°C
20 - 40 min.

35 -37°C
alebo

41 —43°C,

4 - 5 hod.

35 -37 °C
alebo

41 - 43 °C,

30-40 min.

Cokolada vzorky s
obsahom kakaa

41-43 °C,

20 - 40 min.

41 -43 °C,
5 -55 min.

41 -43°C,
30 - 40 min.
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3.1.4 Likvidacia odpadu

Moduly aj Stitky sa autoklavuju pri 121 °C minimé@lr80 minut. Potom sa
vyprazdni obsah modulov a zlikvidujd sa v suladeplatnymi nariadeniami
a poziadavkami. UNIQUE oporny podstavec sa dat opéauzi’ a nesmie sa
autoklavovd. Ak je to potrebné, Wsti sa 70 % — nym etanolom alebo inym

dezinfekknym roztokom, oplachne sa a vysusi
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4 Vysledky prace a diskusia

V rokoch 2008 a 2009 bolo vySetrenych 100 vzofiek 100) masa a masovych
vyrobkov metédou TECRA UNIQUE™ Salmonellatest, zéoho bolo 61 vzoriek
masovych vyrobkov, 19 vzoriek mésa a 20 vzorielfmsarov.

Z masovych vyrobkov bolo 10 vzoriek trvanlivychpédne opracovanych
masovych vyrobkov (TTOMV), 10 vzoriek trvanlivychepgelne neopracovanych
masovych vyrobkov (TTNMV), 21 vzoriek makkych magok vyrobkov (MMV),

7 vzoriek tepelne opracovanych 3uniek (TOS), 6 iekortepelne opracovanych
solenych mias (TOSM), 6 vzoriek varenych masovygtobkov (VMV) a 1 vzorka
peceného méasoveho vyrobku (PMV).

Mleté masa tvorili 20 vzoriek polotovarov. Zo viek masa bolo 14 vzoriek
jatocného mésa (JM) a 5 vzoriek vyrobného masa (VM).

Zo 100 vzoriek masa a masovych vyrobkov (n = M3@etrovanych metédou
TECRA® UNIQUE™ test bolo 97 vzoriek vyhodnotenych ako negativnentamnos
salmonel. V 3 vzorkach bol danou metddou preukazarskyt salmonel. Salmonela
bola detegovana v bré&avej svalovine (JM), domacej klobase (MMV) a v mlatmase
mix (polotovar).

Je predpoklad, Ze pritomnossalmonel vo vzorke bréovej svaloviny
a v mletom mase mix moze tby dovodu, Ze ide o surové, tepelne neopracovane
potraviny, ktoré sa mohli ziskat/& menej hygienickych podmienkach, pripadne mohlo
dojs’ k sekundarnej kontaminacii pouzitymi nastrojmi pechnoldgii vyroby alebo
porusenym obalom. Vzorka domacej klobasy mohtagogzitivha na salmonelu jednak
nedodrzanim technoldgie vyroby (nedodrzanie panawedko je teplota alebtas
Gdenia) atiez nedost&me hygienické podmienky pri vyrobecaho vyplyva mozna
nasledna kontaminacia. Pri vSetkych troch vzorkjgcimenej pravdepodobné, Ze by
mohli byt kontaminovanélovekom — nosiom salmonel.

Blchlerova a Jackova (2008uvadzaju, Ze mikrobiologickych nedostatkov
potravin, ktorych bolo v rokoch 2005 — 2006 spatusgistému “Rapid alert* hlasenych
141 pripadov, bolo 95 pripadov zisteéddlmonellasp. v mase — najméa v bkawom
mase a v masovych vyrobkoch, napr. v klobasaclkophr Typizaciou salmonel boli
zistené najma séroty®. Typhimurium D 104hovadzie méaso) 8. Enteritidis Mnohé

ale neboli typizované .
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Wyatt et al. (1996) uvadzaju vysledky porovnavania testovania rovnhakyc
vzoriek mrazenych kdrat klasickou kultivénou a ELISA metédou v dvoch
nezavislych britskych laboratériach. Vysledky metimli pritom zhodné na 70, resp.
80 %. Pri ELISA metdode bola zaznamenana 17 % — m#anfaloSne pozitivnych
vysledkov (po opatovnej kultivacii vSak klesla na%) a 26 % — na faloSne
negativnych. Pri inom porovnavani klasickej kultivg] metédy, BAX systému (PCR)
a metédy TECRAR UNIQUE™ na detekciu salmonel (sérotypy Typhimurium,
Enteritidis a Derby) v potravinovych produktochoagurové brasové maso, surove
hydinové méaso a skupiny deviatich hotovych potrawitenych na priamy konzum,
uvadzajuCheung et al., (2007)ze v pomnozovacich médiach pochadzajacich z umelo
inokulovanych potravin boli uvedenymi metodami et porovnat®é vysledky. Ich
vysledky ukazali, Ze vzorky pomletého surového &os¢ho a pomletého surového
hydinového mé&sa boli prirodzene kontaminované Saéhou spp. Co sa tyka
citlivosti, vetky metddy dokazali detegava0' KTJ SalmonellaTyphimurium v 25 g
potraviny. Pri klasickej kultiinej a TECRA UNIQUE™ metéde vsak boli
zaznamenané faloSne negativne vysledky det&alimonellaTyphi, ak bolo vo vzorke
pomnozZenych aj viac inych mikroorganizmdraula et al. (2002)uvadzaju vysledky
testov 200 vzoriek surovych potravin Zi&neho pdvodu, testovanych kultiveu
metédou, metddou TECRAUNIQUE™ a TECRA VIA. Pget pozitivnych vzoriek
pod’a analytickej metody bolo 34 (75,6%) pre kultiwéd metddu, 29 (64,4%) pre Tecra
Salmonella VIA a27(60,0%) pre TECRA UNIQUE™ Salmonella TECRA®
UNIQUE™ Salmonellazistila tri pozitivne vzorky, ktoré neboli zisted@lsimi dvomi
metodami. Kultivéna metdda tiez zistila tri pozitivhe vzorky, ktoodidve rychle
metody neboli schopné detekdvavysledky boli posudené chi — kvadrat testom,
z ktorého vyplynulo, Ze rozdiel medzi uvedenymi EAIl testami a Kkultivénou
metddou nie je vyznamny (P > 0,05). Na zaklade agkej porovnavacej Studie metod
pre detekciu salmonel konStatufgarman (1997), Ze metody MRSV (Standardna
kultivacna metdda — modifikované polotuhé médium Rappapvidssiliadis), Diasalm,
Transia ELISA, Genetrak a Vidas dosahuji’mee dobré vysledky a na zaklade
zvolenych kritérii (detetny limit, senzitivita,éasova narénos’ a cena ) su pdd neho
vhodné pre beZzné pouzitie. Metdody Tecra Unique, ZKLTPathstik, Rambach
v porovnani s referénymi metdédami.Poppe a Duncan (1996uvadzaju vysledky
porovnania metédy TECRA UNIQUE™ Salmonellatest s klasickou kultivamou
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metddou. Zo 100 vzoriek (jatné tela brojlerov¢asti hydinového méasa, vzorky prachu
z chovov, mechanicky separované tamie maso) bolo metédou TECRAINIQUE™
Salmonellatest predpokladanych 36 % pozitivnych vysledkawlzo bol jeden faloSne
pozitivny. Kultivasne bolo potvrdenych 59 % ®ho vyplyva, 7e metéda TECRA
UNIQUE™ Salmonellatest ma senzitivitu 59,3 % a 3pecifitu 97,6 Kughes et al.
(2001) uvadzaju vysledky kolaborativneho vyskumu TECRANIQUE™ Salmonella
testu v porovnani s refer&mou kultiv&nou metdédou. Analyzované boli vzorky
suseneho mlieka&jerneho korenia, sojovej muky, mireej cokolady a susenych vajec.
Vysledky boli posudené chi — kvadrat testom, z étor vyplynulo, Ze rozdiel medzi
uvedenymi metédami nebol vyznamny (P > 0,05).

Na zaklade vysledkov, Studii a porovnani viacematod mozno konsStatowa
7e metéda TECRA UNIQUE™ Salmonellatest je vhodna na detekciu salmonel
v potravinach, ako aj v mase a v masovych vyrobk&zimonellasp. bola dokazana
v ZivoagiSnych produktoch, kde moZzno pozortvehodu vysledkov vlastnej prace so
Stadiami inych autorov, ki bola zistena pritomnéssalmonel v klobase a v surovom
mase.

Z mikrobiologického vySetrenia danych komodit wya doleZitos
dodrziavania hygienickych podmienok pri ziskavanimamipulécii s prvotnou
surovinou, ako aj uplatnenie rychlej detekcie pnitosti patogénov. TECRA
UNIQUE™ Salmonellatest je v kritériu rychlosti analyzy aplikovéty, pretoze
vysledky su dosiahnuiteé do 22 hodin.
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Tab. 3 Mikrobiologické vySetrenie masa a masovychyvobkov

Vysledky

Cislo Nazov vzorky Druh vzorky ® ™

vzorky TECRA™ UNIQUE
Salmonella

1 Cingovska salama TTOMV neg.

2 Inovecka salama TTOMV neg.

3 Turisticka saldma TTOMV neg.

4 Ipd’ska klobasa MMV neg.

5 Vysaiina salama TTOMV neg.

6 Liptovska salama MMV neg.

7 Bratislavske parky MMV neg.

8 Nitran salama TTNMV neg.

9 Turisticka saldma TTOMV neg.

10 Sunkova salama MMV neg.

11 LCudova saldma MMV neg.

12 g/l;pr:ﬁgtfla so dwu a MMV neg.

13 Kuriatko salama MMV neg.

14 Jemné parky MMV neg.

15 Leto klobasa MMV neg.

16 Svalovina bratova JM neg.

17 Svalovina bratova JM neg.

18 Svalovina bratova JM neg.

19 Svalovina bratova JM neg.

43




Tab. 3 (pokra€.) Mikrobiologické vySetrenie masa a masovych vyrdiov

5 Vysledky

itz Nazov vzorky Druh vzorky ® ™

vzorky TECRA™ UNIQUE
Salmonella

20 Svalovina brasova JM poz.

21 Liptovska salama MMV neg.

22 Jaternica VMV neg.

23 Tlatenka obyajna VMV neg.

24 Obyajné parky MMV neg.

25 P&ena sekana PMV neg.

26 Sunkova salama MMV neg.

27 Tlatenka obyajna VMV neg.

28 Tlatenka obyajna VMV neg.

29 Tlatenka obyajna VMV neg.

30 Tlatenka obyajna VMV neg.

31 Bratislavska klobasa TTNMV neg.

32 Nitran saldma TTNMV neg.

33 Gombasecka klobasa TTNMV neg.

34 Malokarpatska salama TNMV neg.

35 Tokajska salama TTNMV neg.

36 Lovecka salama TTNMV neg.

37 Mleté méso hovéadzie polotovar neg.

38 Mleté méaso hovadzie polotovar neg.
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Tab. 3 (pokra€.) Mikrobiologické vySetrenie masa a masovych vyrdiov

5 Vysledky

itz Nazov vzorky Druh vzorky ® ™

vzorky TECRA™ UNIQUE
Salmonella

39 Mleté méaso hovadzie polotovar neg.

40 Mleté méaso hovéadzie polotovar neg.

41 Mleté maso mix polotovar neg.

42 Mleté maso mix polotovar neg.

43 Mleté maso mix polotovar neg.

44 Mleté maso mix polotovar neg.

45 Mleté maso mix polotovar neg.

46 Mleté maso mix polotovar neg.

a7 Svalovina hovadzia JM neg.

48 Svalovina hovadzia JM neg.

49 Svalovina hovadzia JM neg.

50 Svalovina hovadzia M neg.

51 Brawové maso VM neg.

52 Brawové maso VM

53 Brawvové maso VM n=>5

54 Bravové maso VM

55 Bravové maso VM

56 Turisticka salama TTOMV neg.

57 PreSovskéa salama TTOMV neg.
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Tab. 3 (pokra€.) Mikrobiologické vySetrenie masa a masovych vyrdiov

5 Vysledky

itz Nazov vzorky Druh vzorky ® ™

vzorky TECRA™ UNIQUE
Salmonella

58 Cingovska salama TTOMV neg.

59 Strazovska salama TTOMV neg.

60 Inovecka salama TTOMV neg.

61 Mleté masa mix polotovar neg.

62 Mleté masa mix polotovar

63 Mleté masa mix polotovar n=5

64 Mleté masa mix polotovar

65 Mleté masa mix polotovar

66 Cesnakova klobasa TTNMV neg.

67 Parizska salama MMV neg.

68 Spekéaky MMV neg.

69 Spisské parky MMV neg.

70 Bratislavské parky MMV neg.

71 Prazska Sunka TOS neg.

72 Sunka $tandart TOS neg.

73 Goral Sunka TOS neg.

74 Hydinova Sunka TOS neg.

75 Dusena Sunka TOS neg.

76 Udena krkowika TOSM neg.
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Tab. 3 (pokra€.) Mikrobiologické vySetrenie masa a masovych vyrdiov

5 Vysledky

itz Nazov vzorky Druh vzorky ® ™

vzorky TECRA™ UNIQUE
Salmonella

77 Udené karé TOSM neg.

78 Udené stehno TOSM neg.

79 Moravské udené méaso TOSM neg.

80 Rolované pliecko udené TOSM neg.

81 Udena krkowika TOSM neg.

82 Pohronské& klobasa MMV neg.

83 Sliggska salama MMV neg.

84 Domaca klobasa MMV poz.

85 Jemné parky MMV neg.

86 Mleté maso mix polotovar neg.

87 Mleté maso mix polotovar neg.

88 Mleté maso mix polotovar neg.

89 Mleté maso mix polotovar poz.

90 Mleté maso mix polotovar neg.

91 Brawova svalovina JM neg.

92 Brawova svalovina JM neg.

93 Brawova svalovina JM neg.

94 Brawova svalovina JM neg.

95 Brawova svalovina JM neg.

47




Tab. 3 (pokra€.) Mikrobiologické vySetrenie masa a masovych vyrdiov

Vysledky

Cislo Nazov vzork Druh vzork

vzorky y y TECRA® UNIQUE™
Salmonella

96 Caba salama TTNMV neg.

97 Brawova Sunka TOS neg.

98 Hydinova Sunka TOS neg.

99 Herkules salama TTNMV neg.

100 PreSovské parky MMV neg.

Vysvetlivky k druhom vzoriek

TTOMV - trvanlivy tepelne opracovany masovy vyrkbo

TTNMV - trvanlivy tepelne neopracovany masovy \yok

MMV — makky masovy vyrobok

JM — jat@&né maso

TOS — tepelne opracované Sunky
TOSM — tepelne opracované solené maso
VM — vyrobné méso

VMV — vareny masovy vyrobok

PMV — p&eny masovy vyrobok
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Tab. 4 Kritéria bezpetnosti potravin (Nariadenie komisie (ES) 1441/2007)

Mikroorga Plén_ ol?beru Limity ﬁgalytlc Stupei
Kategoria nizmy ich | VZOre . | v ktorom sa
potravin toxiny, ;gerenc uplatiuje
metablity n c m M metéda | Kritérium
Mleté méaso
a masove Produkty
pripravky Salmonellal 5 0 Nepritomnog | EN/ISO | uvedené natrh
uréené na v25g 6579 pccas ich
spotrebu uchovaténosti
V surovom stave
Mleté maso
a masove
. Produkty
p”pf?"ky . Od 1,'1'2010 EN/ISO | uvedené natrh
Z hydinového Salmonella| 5 0 | nepritomnosg N
; . 6579 pocas ich
masa wené na v25g .
uchovaténosti
spotrebu po
tepelnej Uprave
Mleté maso
a masove
pripravky
;i\llr(]))é?gnych Salmonella| 5 0 Nepritomnos | EN/ISO Ezriot?r?lgé;sé ?cnr?
druhov ako v10g 6579 uchovaténosti
hydina utené
na spotrebu po
tepelnej Uprave
Mechanlcky Nepritomnos | EN/ISO Produkty utene
separované Salmonella| 5 0 v10g 6579 na trh p@as ich
Maso uchovaténosti
Méasové vyrobky
uréené na
spotrebu
\é ksrlérr(r)lvom stave Produkty
vyrobkov Salmonellal 5 0 Nepritomnog | EN/ISO | uvedené natrh
Ktorvch v,'robn G v25g 6579 pocas ich
yeh vy y uchovaaténosti
proces alebo
zlozZenie
vyluéuije riziko
salmonel
Masove
\z,yr:)r/c()jki)rll(gvého Od 1,'1'2010 EN/ISO E\r/zglélr(]g na trh
- . Salmonella| 5 0 | nepritomnosg N
masa uwené na 6579 pocas ich
spotrebu po v25g uchovaténosti
tepelnej Uprave
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Hn

Hm

"M“

— paet vzoriek uéenych na MB vySetrenie (rozsah vyberu).

— je mnozstvo MO, ktoré sa prigas v rozsahu vyberu (n) v ustanovenom
mnoZstve vzorky.

— medzna (vystrazna) hodnota¢po MO v ustanovenom mnozstve vzorky,
ktory sa eSte priptig, ale len v p&te vzoriek, ktory je menSi ako ¢ alebo sa
rovna c.

— je p&et vzoriek v rozsahu vyberu (n), v ktorych sa péijainajviac medzna
hodnota (M), p&dom plati, Ze vo vzorkach ptw® ,n“ minus ,c* mbze by

najviac hodnota ,,m".
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Zaver

Na zaklade dosiahnutych vysledkov vySetrovanychrigkomasa a masovych
vyrobkov pouZitim metédy TECRA UNIQUE™ mozno usldj Ze najvasie
nedostatky boli pravdepodobne v hygiene ziskavardaa (jatbhom opracovani). Zo
100 vzoriek (n=100) boli na salmonelu pozitivneZdrky: mleté maso mix, bragva
svalovina a domaca klobasa.

U mletého mésa a bréevej svaloviny nebola pouzita technoldgia tepelného
opracovania, preto mozno predpokigdze uvedené komodity sa mohli kontaminbva
nastrojmi  pouzivanymi k ziskavaniu a spracovaniu sand ako aj kontaktom
s pracovnymi plochami. Do Uvahy pripada tiez moZnonsdodrzania chladiaceho
refazca a dlhyas spracovavania surovin. Vyznamnym problémom vemggpotravin
je kontaminacia rozomletého masa salmonelami. Zieza Struktira oboch vzoriek
vytvara vhodné podmienky pre rozmnoZovanie salmdpelvyrobku domaca klobasa
je mozné sa domnievaze nebola dodrZzana spravna technolégia Uderpéofgecas),
alebo Ze pouzitd surovina na vyrobu klobasy bolegmne vysoko kontaminovana
pripadne sa klobasa mohla kontamirntbrenipulaciou az po udeni.

Na zamedzenie vzniku alimentarnych ochoreni je mBodykonavéa kontroly
vstupnych surovin a finalnych vyrobkov. DodrZiavamasad spravnej vyrobnej praxe,
zavadzanie systému HACCP, dodrziavanie osobnejehygivykonavanie sanitacie
a kontrola jej dinnosti, rychle opracovanie jatoych tiel aich vychladenie su
preventivnymi opatreniami, ktoré znizuja az Wju riziko poskodenia zdravia
konzumenta. €inné st aj samokontroly, ktoré vykonava sam vyrobcayuzitim
rychlych metdd.

TECRA® UNIQUE™ Salmonellatest sa preukazala ako metdéda vhodna na
detekciu salmonel v mase aj v masovych vyrobkochapriek tomu, Ze niektori autori
poukazuju na nizsiu senzitivitu, najma v porovnamietodou PCR. Specifita testu je
v3ak vysokad. Vo vSeobecnosti ju mozno povaZoxa metédu rychlu, spahlivd,
nenarénld na vykonanie a laboratorne vybaveniecqn rozdiely vo vysledkoch

v porovnani s klasickou kulti¢gaou metédou su malo vyznamné.
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