Mykotoxiny - co jsou a kde se mohou nachazet

Mykotoxiny jsou jedovaté latky, které mohou velmi negativné ovlivnit zdravi lidi i zvirat.
Jsou produkovany nékterymi druhy hub, po plisnové infekci pak dochazi k vytvoreni
mykotoxinu. Kde se tyto latky mohou nachazet a co mohou zpusobit?

Co jsou to mykotoxiny

Mykotoxiny patfi mezi vibec nejzavaznéjsi kontaminaty prirodniho puvodu, jsou velmi
nebezpecné pro lidsky organismus a staly se fenoménem 20. stoleti. Rizné druhy mikroskopickych
hub tyto latky produkuji pri své latkové preméné, pricemz mohou zpusobovat akutni i chronické
potize. Podle toho se také nejjednoduseji déli typy mykotoxinu.

Casto dochéz{ ke kontaminaci obili mykotoxiny, coZ je vcelku zavazny problém. Ke kontaminaci
pritom muze dojit jak na silech, tak u producenta Ci zpracovatele. Metody detoxikace jsou vcelku
drahé, a ackoliv existuji, nejsou vzdy efektivni. Proto je dllezité, aby vSichni, kteri s timto druhem
suroviny nakladaji, dodrzovali vSechny zasady proti tvoreni plisni a nasledné tak tvoreni mykotoxin.
Je vsak treba rici, ze mykotoxiny si muzeme vytvorit i sami doma Spatnym zachdzenim s
potravinami, o tom o par radki nize.



Skodlivy Gc¢inek mykotoxint

Pozieni mykotoxin®i miiZe mit za nésledek pomérné vazné zdravotni problémy. Casto se jednd o
poskozeni jater a ledvin, mykotoxiny také vyrazné omezuji funkci imunitniho systému, coz
muze vést ke vzniku dal$ich ruznych onemocnéni. Nékteré druhy mykotoxina jsou dokonce
karcinogenni a mohou byt spoustécem pro vznik rakoviny. Pri pozieni nékterych typu téchto jeda
dochéazi k vyvolavéani halucinaci a svalovych krec¢i, muze také dojit k poruchdm krevniho obéhu. Je
treba rici, ze existuje hned nékolik druhti mykotoxinu, které maji rizné ucinky na lidsky organismus.

Akutni a chronické ucinky mykotoxinu

Mykotoxiny muzeme rozdélit podle toho, jak na lidsky organismus ptsobi. Mykotoxiny s akutnim
ucinkem se dnes vyskytuji vzacne, a to jen v ekonomicky malo rozvinutych zemich predevsim v Africe
a Jizni Americe. Akutni mykotoxiny zpusobuji napr. okamzitou kie¢, kterd se dostavi ihned po
pozreni jedovaté latky. V prubéhu 30. let minulého stoleti doslo na tizemi Ruska k velké kontaminaci
prosa. Slo o typ akutnich mykotoxint, lidé zacali zvracet ihned po poZiti, ovéem u nékterych doslo k
dlouhodobym zménam a po nékolika tydnech zemreli.

Oproti tomu existuji mykotoxiny, které jsou charakteristické chronickymi ucinky. Porucha jater,
ledvin a dal$ich organt se dostavi az po nékolika mésicich, muze tak byt naro¢né zpétné odhalit
puvodce nékazy. S chronickym typem mykotoxinQ se nejCastéji setkdvame pravé v dnesni dobé.

Znamé skupiny mykotoxinu

Jak jsme uvedli, mykotoxiny nelze hazet do jednoho pytle, existuje totiz celd rada s ruznymi ucinky,
vyvojem, vznikem a celkovymi vlastnostmi. Rozdéleni na akutni a chronické je také nedostacujici.
Uvedme si ty nejznaméjsi a nejvyznamnéjsi skupiny.

» Aflatoxiny - aflatoxiny se vyznacuji extrémneé vysokou toxicitou, jsou vytvareny plisnémi z
rodu Aspergillus. Tato skupina mykotoxinu negativné ovliviiuje zdravi lidi i zvirat, postihuje
predevsim jatra. NejCastéji se mohou vyskytovat v koreni, arasidech, kukurici, mandlich a
dalSich skorapkovych plodech, ojedinéle i v mléce. Ochranou je prevence pred vyskytem
plisné, primé odstranéni jiz vzniklych mykotoxinu tohoto typu je obtizné.

e Patulin - patulin se radi mezi mykotoxiny, vytvorené plisnémi Penicillium, Bysochlammis a
také jiz zminénou plisni Aspergillus. Patulin se objevuje nejcastéji u ovoce, zeleniny, ojedinéle i
u syru. Patulin se nici pouzitim konzervacnich latek. Jeho pozieni muze zpusobit drazdéni
traviciho ustroji. Zjistény byly také karcinogenni ucinky.

e Ochratoxiny - tuto tridu mykotoxinu produkuji zminéné plisné Pinicillium a Aspergillus.
Mykotoxiny zpusobuji predevsim oslabeni imunitniho systému. Mohou také zplsobit poskozeni
ledvin a zazivaci problémy.

o Namelové alkaloidy - s timto typem mykotoxint se setkdme nejCastéji u zita, produkuje jej
plisent Claviceps purpurea. Objevit se muze v ceredliich, riziko onemocnéni je vSak v nasem
prostredi takrka nulové.

e Zearalenon - opét se vyskytuje na nékterych obilovindch a na také na ryzi. Produkci
mykotoxinu tohoto typu podporuje stridani nizkych a mirnych teplot pri skladovani. Negativné
pusobi predevs$im na zdravi zvirat.

e Fumonisiny - jsou karcinogenni a mohou vést k poskozeni jater, ledvin ale také mozku.
Produkovany jsou plisnémi Fusarium. Objevuji se hlavné na kukurici.



Mykytoxiny v potravinach

Dilezitym tkolem hospodari, péstitelt a producentt je zamezit vyskytu plisni pri zpracovani plodin.
Mykotoxiny si vSak mlizeme Uspés$né vypéstovat i sami $patnou manipulaci s potravinami nebo
nevhodnym zpracovanim.

Chléb a pecivo

Mykotoxiny se velmi ¢asto vytvari spolecné s plisnémi v pecivu, obzvlasté v chlebu. Jisté se vam jiz
nékdy stalo, ze chleba po néjaké dobé zacal zelenat a vytvaret plisné. To je zpusobeno predevsim
nevhodnym skladovanim. Zpusobit to muze ulozeni chlebu v mikroténovém sécku, coz samo o sobé
neni problémové, jen je treba vyménit sacek primo z obchodu za novy. V chlebu se obvykle tvori
zminéné aflatoxiny nebo ochratoxin typu A. Chléb, napadeny plisni, se jiz dale nesmi pouzivat!
A to ani na pripravu topinek nebo vykrm zvére.

Trvanlivé uzeniny

Vlivem Spatného skladovani se mohou mykotoxiny objevit také na trvanlivych saldmech. Nejcastéji
tak dochdzi v pripadé, pokud je ulozime na vlhkém misté. Problém je také s ukladanim v lednici,
jelikoz po vytahnuti trvanlivého saldmu z lednice dojde k jeho oroseni, nédsledné navlhnou a za¢nou
se tvorit plisné spole¢né s mykotoxiny. To je hlavni duvod, pro¢ se trvanlivé salamy maji skladovat na
suchém, dobre vétraném a tmavém misteé, nikoliv v lednici.

Ovoce a zelenina

Velmi Casto dochdazi k vytvareni mykotoxinu také na ovoci a zeleniné, stejné tak jako v
zavareninach. Jiz vySe jsme hovorili o mykotoxinu patulinu, ktery ovoce i zeleninu nejcastéji
kontaminuje. Opét plati pravidlo takové potraviny nepouzivat, pri zavarovani dodrzovat hygienické
predpisy. Je tieba si uvédomit, ze pouhym prevarenim nedojde k odstranéni plisné, stejné tak ani
seSkrabnutim viditelné plisné na marmelddé ¢i zavareniné neni dostatecné. Takové potraviny
rozhodné neni dobré konzumovat.

Syry

[ syry byvaji ¢asto zasazeny plisnémi a mykotoxiny. Vzdy dodrzujte pokyny uvedené na obale a
zakupujte jen tvrdé syry v neposkozeném obalu a uchované v chladu. Pozor si dejte také na cerstvé,
balené a tavené syry, i ty mohou zacit plesnivét.

Vzdy je treba dodrzovat zéklady spravného zachazeni s danou potravinou a nikdy dale nepouzivat
potraviny s jiz viditelnou plisni. Mnohdy nestaci ani odrezani ¢i odskrabnuti viditelné vrstvy, plisné a
mykotoxiny nemusi byt hned viditelné pouhym okem.



