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LAKTOZOVA INTOLERANCE,
JEJI PRICINY, PRIZNAKY
A NUTRICNI RESENI

Jifi Kopacek
Ceskomoravsky svaz mlékdrensky z.s. Praha

Lactose intolerance, causes and their nutritive
solving

Abstrakt

Resersni ¢lanek shrnuje hlavni fakta o mlééném cukru lak-
toze prirozené se vyskytujici v mléce a poskytuje odpovédi
na otazky, jak je to s travenim lakt6zy u lidi. Vysvétluje co je
to tzv. lakt6zova intolerance, co je jeji pric¢inou, jaké je
priblizné rozloZeni, resp. Cetnost této metabolické poruchy
u riznych typt osob po celém svété a jak se projevuje a jak
se 1éci. V pfilohach jsou uvedena data o mnoZstvi laktézy
v jednotlivych typech mléénych vyrobki a je upozornéno také
na vyrobky bezlakt6zové uréené zejména pro osoby s nesna-
Senlivosti laktézy. V ¢lanku jsou rovnéZz popsany odliSnosti
lakt6zové intolerance od alergie na mlécnou bilkovinu.

Klicova slova: lakt6za, intolerance laktozy

Abstract

The review article summarizes the main facts about milk
sugar lactose naturally occurring in milk and provides
answers to questions such as lactose digestion in humans.
It explains what is so called lactose intolerance, what is its
cause, what is the approximate distribution, the frequency
of this metabolic disorder in different types of people
around the world and how it is manifested and how it is
treated. The annexes contain data on the amount of lactose
in individual types of dairy products, and attention is also
given to lactose-free products especially for lactose intole-
rant people. The article also describes differences between
intolerance and milk protein allergy.

Key words: lactose, lactose intolerance

Co je to laktoza?

MIécny cukr neboli laktéza je jednim ze tfi zdkladnich
makronutrientd mléka prirozené se vyskytujicich v mléce
viech savc.” Jednd se o disacharid tvofeny D-glukézou
a D-galakt6zou vzajemné spojenych B-glykosidovou vazbou.
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Tab. 1 Obsah laktdzy v mléce vybranych savcy

Druh miéka primérny obsah laktozy v g

Kravské 4,7
Koz 4.8
Ovei 4,6

Kobyli 6,0

Buvoli 4,7

Oslici 6,7
Velbloudi 4,5
Materské 7172

Obsah laktézy v mléce se miize vyznamné lisit (0,1-7 %).
Nejvyssi obsah laktézy vykazuje mléko matefské (okolo
7,1 -7,2 %). V normélnim Cerstvém kravském mléce kolisa
obsah laktézy mezi 4,5 - 5,2 %, v praiméru to je priblizné
4.7 %. Z faktort, které ovliviiuji mnozstvi laktézy v mléce
Ize jmenovat predev$im stadium laktace, zdravotni stav
mlécné zlazy ale i dal§i metabolickd onemocnéni dojnic
(v pripadé€ zanétd mlécné zlazy dochazi obvykle ke snizeni
jejiho obsahu). Obsah laktézy v mléce vybranych savcl
uvadi tabulka 1.

Laktéza je hlavnim sacharidem mléka a tvori az 90 %
vSech sachariddi pfitomnych v mléce. Kromé laktézy se
v mléce vyskytuji jeSté monosacharidy glukéza a galakt6za
a nékteré jejich derivaty (aminocukry, fosforeéné estery
monosacharidt, deoxycukry).

Vyznam lakt6zy je nesporny®: tento disacharid je prede-
v§im zdrojem energie, mléku dodava charakteristickou
nasladlou chut, pfispiva k fyzikdlné-chemickym vlastnos-
tem, jako jsou osmoticky tlak, bod mrznuti, bod varu ¢i
hustota; lakt6za ale také podporuje absorpci vapniku a pris-
piva k nutri¢ni hodnoté mléka a mléénych vyrobka. Navic
muze plsobit jako prebiotikum podporujici rlst
prospésnych stfevnich bakterii ve stfevé a bréanit tak
soucasné rastu nezadouci mikroflory.
vyrobé fermentovanych mléénych vyrobku a syrd, ovliviiu-
je texturu nékterych zahusSténych a mrazenych mlécnych
vyrobkt. V nékterych pfipadech mize ale mit i negativni
vyznam, kterym je vyvolavani lakt6zové intolerance u lidi
s nedostatkem stievni laktazy.

Traveni laktozy a laktdzova nesnasenlivost

MIécny cukr, aby mohl byt strdven, musi byt v zaZivacim
traktu Géinkem enzymu [-galaktosidazy (laktdzy) rozsté-

pen na oba zdkladni monosacharidy. Pokud se vSak neroz-
lozi a v tenkém stfeve nevstieba, pokracuje do dalsich Casti
intestinalniho traktu, tedy do ilea (kycelniku) a tlustého
stieva, kde je rozkladana az bakteriemi mlééného kvaseni,
coZ miiZe vyvolat plynatost a prijmy.?

Enzym laktaza je tvofen buiikami tenkého streva (entero-
cyty), laktazu produkuji ale i nékteré bakterie mléc¢ného
kvaSeni, napt. rody Streptococcus, Bifidobacterium,
Lactobacillus a dal§i."”

V détstvi je aktivita laktdzy velmi vysokd (az stoprocent-
ni). U kojenct odkdzanych vylucné na materské mléko je
pfitomnost enzymu [-galaktosiddzy neprosto nezbytna,
a pokud by tento enzym kojenec k dispozici nemél, coz je
extrémné vzacné, musela by mu byt poddvana uméla
vyziva nebo bezlaktézové mléko. U nedonoSenych
novorozenctl se z duvodu nezralosti zazivaciho traktu taky
muze toto onemocnéni projevit. Proto nedonosené déti
byvaji krmeny specidlnim mlékem se sniZenym obsahem
laktozy, a ve vétsiné pripadd se s vyzrdnim organovych
systémi problém upravi.®

Nejcastéjsi pricinou nedostatku laktdzy byva geneticky
podminéno sniZovanim produkce tohoto enzymu
v dospélosti. Nazyva se proto adultni, tedy dospély typ
lakt6zové intolerance. Se stoupajicim vékem se normalné
tvorba laktdzy sniZuje, coZ se zacne projevovat praveé
snizenou schopnosti tolerance mléka, popf. aZ jeho
uplnou netoleranci. U lidi se produkce laktizy béhem
prvnich ¢tyr let Zivota muze sniZit aZ o 90%, doba a mira
snizovani se vSak u jednotlivct velmi lisi. Nicméné nék-
teré lidské populace podstoupily mutaci na chromozomu
2, ktera zpusobila, Ze se produkce laktdzy nepferusila.
Tito lidé pak mohou konzumovat mléko a mlécné vyrobky
bez omezeni po celou dobu Zivota.

Nedostatek laktdzy (laktdzovd deficience) tedy vede
k poruSe traveni disacharidi a vyvolava tzv. laktézovou
intoleranci (nesnasenlivost mlééného cukru laktézy).

Laktazova aktivita souvisi ale také se zemépisnou
oblasti, ve které lidé #iji.” Sevefané maji napiiklad jednu
z nejnizSich intoleranci mlééného cukru na svéte.
Podobné je na tom vétSina obyvatel Zapadni Evropy
a USA. Naproti tomu dospéli obyvatelé vychodni
Evropy, Stfedomofi a Afriky jsou jiZ postiZeni intoleranci
laktézy ve vétsi mife. Jiz autofi fimského starovéku dok-
l4daji, 7¢ v Rim& bylo mléko pouZivano k vyvolani zvra-
ceni a velmi se podivuji, Ze lidé severni Evropy jej piji
nezpracované. Ve starovéké Cin& se mléko také nepilo,
zatimco kocovnici na jejich okrajich (Mongolsko, asijské
stepi) jej pili, neméli ptfi ko¢ovném zpisobu Zivota pod-
minky pro vyrobu syra a nevyuzit energii z konského
mléka by pro né bylo ztritové. V dnesni Cin& a Japonsku
klesd ctvrtym rokem po odstaveni ditéte pak cinnost
enzymil zodpovédnych za traveni laktézy téméf na nulu.
vykazuji rovnéz vysoké procento lakt6zové intolerance,
a to az do vyse 80 - 100 %“*. Tato vySe uvedena tvrzeni
odpovidaji dneSnimu rozlozeni lakt6zové tolerance
a intolerance.
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0-20 %
[ 20-40%
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B s0-100%

1émy s jejich konzumaci, méli by se podro-
bit 1ékarskému vysetieni. Jediné 1ékar spe-
cialista miZe odhalit, zde se jednad o tzv.
laktézovou intoleranci, pro kterou tu je
cela rada ucinnych feSeni, ¢i zda je na viné
tzv. alergie na mlécnou bilkovinu. Ve
druhém pripadé se vSak jedna o poruchu
regulace imunity poruchu, pfi které musi
byt mléko ze stravy zcela vylouceno.
Aktivitu laktdzy u clovéka lze zjistit
napiiklad gastroskopii vzorku sliznice
tenkého stfeva a naslednym stanovenim

Obr. 1 RozloZeni laktézové intolerance ve svété

Podle 3etfeni panelem EFSA® "trpi" v soucasné dobé
primérni laktazovou deficienci, neboli LNP (lactase-non-
persistence) v priméru az 8-10 % vsech Evropanu, zatim-
co u evropské dospé€lé populace (tedy nad 18 let véku) se
pak pohybuje tato metabolicka disfunkce dle udaji uve-
denych v tabulce &. 2 v rozmezi 4 - 56 %.° Ceskou repub-
liku uvedeny panel EFSA nezahrnuje.

Kohout a spol. ve své praci’ odhaduje u dospélych v CR
v pramérném veéku 40 let dokonce az 50 % osob s omezenou
laktézovou toleranci nebo tuplnou nesnaSenlivosti, tedy
intoleranci lakt6zy. Tento tdaj bude vSak ziejmé s ohledem
k vyse uvedenému panelu EFSA nadhodnoceny.

Aktivita laktazy se miZe snizit i docasné v souvislosti
s nckterymi onemocnénimi (napf. celiakie, Crohnova
choroba, ischémie ¢i infekce traviciho traktu, napft.
enterokolitida. V tomto pfipadé hovoiime o sekundéarni lak-
tazové deficienci. V fadé téchto pfipadl se vSak po vyléceni
laktdzov4 aktivita opét obnovi. 4

Dalo by se konstatovat, Ze v globalnim méfitku je lakto-
zova intolerance v dospélosti spiSe "normalni", postihuje
70 % obyvatelstva. Proto existuji ndzory, Ze by terminolo-
gie méla byt obracena, nesnaSenlivost mlécného cukru by
méla byt brana jako standard a mutace u evropské menSiny
oznacena jako laktizova trvalost."?

Miéko jako takové a vyrobky z mléka jsou velmi
dilezitou soucasti nasi stravy. Pokud vSak maji lidé prob-

Tab. 2 Cetnost laktdzové deficience ©

Zemé Cetnost laktazové deficience LNP (%)

Dansko 4
Irsko 4
Némecko 14
Finsko 17
Rakousko 20
V. Britanie 23
Spanélsko 34
Polsko 37
Francie 38
Madarsko 40
Estonsko 43
Recko 46
Itdlie 56

laktazy imunohistochemickymi metodami,
nebo se provadi tzv. dechovy test, pfi kterém se po pred-
chozi konzumaci testovaného mlééného vyrobku stanovuje
mnozstvi vodiku produkovaného stfevnimi mikroorganis-
my. Existuje také provokaéni laktézovy test.®

Jak se laktdzova intolerance projevuje
a jak se "léci"

Jak jiz bylo uvedeno, nedojde-li k rozstépeni disacharidu
laktézy na zakladni monosacharidy, tedy glukézu a galak-
tozu, pokracuje fermentacni proces vyvolavajici gastroin-
testindlni symptomy az v kycelniku a tlustém strevé.
Nerozstépena laktéza je ve stfevé nadbytecna. Stievo se
snazi sviij obsah natedit, proto dovnitf jeho prusvitu zaéne
pronikat velké mnoZzstvi vody, ktera zpuisobi zvétSeni obje-
mu stfevniho obsahu, co se projevi urychlenim peristaltiky
a vznika prajem. Lakt6za navic v tlustém stievé predstavu-
je potravu pro bakterie, které ji za¢nou kvasit. Tim vznika
mnoho produktd - vodik, plyny jako metan a oxid uhli¢ity,
a také organické kyseliny, které drazdi sténu stfevni
a vyvolavaji kfece a bolesti bficha nadymani, prijmy a ply-
natost. Vodik se vstfebava a byva vydechovan plicemi,
Cehoz se vyuZiva pii diagnostice onemocnéni.*¢7#

RozliSujeme tii typy laktozové intolerance:*®

1. vrozena laktézova intolerance (alaktazie), kterda je
vzacna

2. primérni laktézova intolerance (adultni) se vyskytuje
predevsim u dospélych, kterym chybi alela zodpovéd-
nd za perzistenci laktazy v dospélosti.

3. Stava se, Ze poskozeni sliznic stfeva jinymi vlivy zpud-
sobi vznik intolerance laktézy - ta se pak nazyva
sekundarni, neboli ziskand lakt6zova intolerance.
Vznikd jako dtsledek mnohych infekénich pruj-
movych onemocnéni, po uzivani nékterych léka
(antibiotik), a také pfi nékterych chronickych onemoc-
nénich stfeva, jako je Crohnova nemoc nebo celiakie,
nebo také v souvislosti s operacemi zaludku, po které
se to tenkého stfeva dostava potrava s nevstiebanou

nedokazi rychle zpracovat.

Lakt6zova intolerance vznikd také u déti v kojenec-
kém véku po infekénim pridjmu zptisobeném rotaviry,
kdy po pokusech o znovuzavedeni mléka do jidelnicku
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ditéte se objevuji zdlouhavé prijmy, které, zejména
u déti, mohou vést k rozvoji dehydratace. Nedostatek
enzymu Vv téchto piipadech byva vsak pouze docasny,
se zhojenim povrchu sliznice stfevni se zacne tvorit
opét a dit€ pak muze pit mléko bez dalich negativnich
nasledka.

Porucha traveni laktézy nemusi vést vzdy k symptomim
nesnasenlivosti lakt6zy. VEtSina lidi s lakt6zovou nesnaSen-
livosti (intoleranci, maldigesci) toleruje az do 12 g lakt6zy
v jedné davce (1 velky Salek mléka 240 ml) bez jakychkoli
nebo pouze malych priznakd.® Vysii davky pak mohou byt
tolerovany v pfipadé, Ze je podavani mléka rozloZeno
v mensich divkich po dobu celého dne.®

Lécba nesnasenlivosti mlééného cukru spociva zejména
v dietnich opatienich a pfipadné substituci enzymu [3-ga-
laktosidazy. Podle zavaznosti deficitu, resp. aktivity laktazy
je potieba vyloucit ze stravy mlé¢né vyrobky s vysokym
obsahem lakt6zy, zejména pak samotné mléko a naopak
zatazovat vyrobky s nizkym nebo alesponi sniZzenym obsa-
hem lakt6zy.

Intolerance lakt6zy byva vnimana subjektivné, miZe se
také uplatiiovat fada psychickych faktorti. Zhodnoceni
nespecifickych zazivacich potiZi je pro spravnou diagnos-
tiku laktézové intolerance potieba doplnit o specidlni testy
na aktivitu laktazy. I v ptipadé diagnézy lakt6zové intoler-
ance neni nutné se mlécnym vyrobkiim vyhybat. Jsou totiZ
zdrojem dobfe vyuzitelného vapniku a dalSich latek
pusobicich nejen v prevenci osteopordzy, jako vitamin D,
A, vitaminy skupiny B, fosfor, hot¢ik a zinek, dale kva-
litnich a dobfe stravitelnych bilkovin a probiotickych
bakterif "2,

Tab. 3 Obsah laktdzy ve vybranych miécnych vyrobcich “™

Obsah laktozy Velikost
(pramér v g/100 g) porce (g)

Kravské mlgko (konzumni) 4,0 250
Kozi mléko 44

Ovei migko 4,6

Materské mléko 7,2

Jogurt 41 150
Jogurt ovocny 3,0 150
Kefir 3,8 200
Smetana do kdvy 3,8 15
Slehatka 3,1 15
Zmrzlina 6,0 50 - 100
Tvaroh mékky 3,5 100
Cottage, Cerstvy syr 2,2 100
Tvrdy syr (Emental, Parmazan) méné nez 0,4 100
Polotvrdy syr (Eidam, Gouda) 0,5 100
Méslo 0,7 10
Susené plnotucné mléko 38,0

SuSené odstredéné mléko 52,0

Susend syrovatka 74,0

obsah laktézy jiz rovnéz vyznamné sniZen, takZe jejich
konzumace by neméla vyvoldavat vétsi problémy
s travenim. Cisté mlékaiské kultury pouZité pfi jejich
vyrobé totiz rozlozily ¢ast laktézy a béhem procesu zrani ji
pfeménily aZ na kyselinu mlécnou a dal§i metabolity,
s jejichz travenim ¢lovék jiz problémy nema.

Jogurty a jiné zakysané mlécné vyrobky sice laktdzu
obsahuji, ale jiz v menS$i mife, protoZe v nich jiZz byla také
¢astecné rozloZena prfitomnymi mlécnymi bakteriemi. Ty
pak navic ve stfevé pomohou se Stépenim laktézy. Proto
vétSina lidi trpicich lakt6zovou intoleranci nema po konzu-
maci jogurtd vétsi zazivaci potize. "Pratelské" bakterie
nachazejici se v "Zivych" fermentovanych mlécnych vyrob-
cich a zejména v probiotickych produktech tak mohou stav
pacienta trpiciho laktézovou intoleranci vyrazné zlepsit.

V pripadé laktézové intolerance je ale potieba si davat
pozor také na jiné potraviny, které mohou laktézu obsaho-
vat. Jedna se zejména o mlécnou cokoladu, nékteré dezer-
ty, zmrzlinu, zdkusky, maslo, margarin, nebo potraviny
obsahujici suSené mléko. Laktéza se také nachazi
v mnozstvi 1ékd, v napojich, dokonce i ve zZvykackach. Je
proto nutné sledovat sloZeni potravin, které jime.

Existuji také specidlni bezlakt6zova mléka a bezlaktézo-
vé mlécné vyrobky, nebo lze uzivat tablety s obsahem lak-
tazy, které jsou k dostani v 1ékarné bez lékarského predpisu.

Pfi tplném vylouceni mléka ze stravy je nutné dopliiovat
vapnik v jinych potravinach, jejichz konzumace by se méla
zvysit. Nejvice vapniku (v mg/100 g potravy) obsahuje
mak, pfirodni, zejména tvrdé a polotvrdé syry, ale také
pohanka, Inénd a slunecnicovd seminka, fazole, ofechy,
kapusta, brokolice a pazitka ¢i nékteré minerdlni vody.
V krajnim pripad€ je mozné piisun
vapniku do organismu zvySit po-
moci dopliikil stravy.

Nedostatek vapniku v organismu,
10,0 ktery mtize nastat pti dlouhodobém
vysazeni mléka a mlécnych vy-
robkti a nedopliiovani vapniku jiny-
mi slozkami stravy, muze byt také

Obsah laktozy
v porci (priimér v g)

6.2 nebezpecny. Projevi se az po delSim
;12 Case, a to bolestmi kloubd, zvyse-
016 nym kazenim zubu, kiivici, svalo-
015 vymi kieéemi, lamavymi nehty,
3-6 ztratou citlivosti v koncetinach, ale
35 také ztratou paméti a depresemi.®

22 Pro skupinu obyvatel, kterd
0.4 netoleruje lakt6zu, je na mlécném
05 trhu dostupny pomérné Siroky sor-
0.1 timent vyrobkd se sniZzenym obsa-

hem laktézy nebo vyrobku delak-
tézovanych, tedy zcela prostych
laktézy. Tyto vyrobky jsou pak

Jak je zfejmé z predchozi tabulky, tvrdé syry jsou
prirozené témér prosté laktézy a mohou byt konzumovany
osobami, které nesndSeji laktézu. V tvarohu, cerstvych
a mékkych syrech, v polotvrdych a tavenych syrech je pak

cenné predevSim proto, Ze S Vvy-
jimkou mlééného cukru obsahuji stejné mnozstvi ostatnich
zéakladnich Zivin, jako jsou bilkoviny, vapnik, mineraly
a vitaminy jako béZné mléko a mlécné vyrobky. Jejich
nespornou vyhodou je také skutecnost, Ze jsou chutové
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Tab. 4 Odli$nost laktdzové intolerance a alergie na mlécnou bilkovinu

Laktozova intolerance

Rozdily

Alergie na mléénou hilkovinu

Pricina Laktoza (cukr, pfirozené se vyskytujici v mléce)
Prevalence vEU | 4-56 %
Priznaky Nadymani, plynatost a bolesti bricha, zdcpa nebo prijmy
Diagnostikovani - Test na laktdzovou intoleranci
- Dechovy test na vodik
- Stfevni biopsie
Jak resit? - Snizeni velikosti porci mléka/mlégnych vyrobki v zavislosti na individualnich
tolerancich
- Konzumace vyrobkii se snizenym obsahem laktdzy a vyrobkii fermentovanych
uslechtilou mikroflorou
- Konzumace bezlaktozovych mlécnych vyrobk

MIécnd bilkovina (zejména kasein kravského miéka)
Priblizné 1 % u déti a 0,5 % u dospélych
Gastrointestindlni, dermatologické a respiracni priznaky:
koprivka, angio-edém, zvraceni, akutni dermatitida a dalSi
Kozni a krevni testy protildtek

- UpIné vylougeni mléka a mlé&nych vyrobkli z vyzivy

- Stabilni dohled Iékare a vyzivového specialisty

- Nejnovéji "desenzibilizace" potravinami, které obsahuiji
"pecené miéko" (pecivo)

téméf k nerozeznani od béznych mléénych vyrobki, takze
je jejich zarazeni do béZného jidelnicku vyrazné
jednodussi.

Vétsina lidi s nesnasenlivosti laktézy muze tolerovat az
12 g laktézy v jedné porci,” kterd odpovida priblizné jedné
sklenici mléka (asi 240 ml.) V zdavislosti na jejich toleranci
mohou lidé s lakt6zovou intoleranci obvykle konzumovat
mlécné vyrobky, jako je Cerstvé mléko, jogurt, fermento-
vané mléko a zraly syr, v malych mnozZstvich v pribéhu
dne, aniZ by méli n&jaké nepiijemné priznaky.®

Muzeme také fici, Ze postupnd a pravidelna konzumace
mléka a mléénych vyrobki mize pfispivat ke zvySeni
schopnosti $tépit laktézu a mize dokonce i sniZovat pfiz-
naky souvisejici s laktézovou intoleranci.® Nedavné studie
ukazaly, Ze lidé trpici nesndSenlivosti mlécného cukru
snizili zavaznost a Cetnost symptomut intolerance az
0 polovinu tim, Ze pravé konzumovali pravidelné mala
mnozstvi laktézy po dobu 10 dni.?

Nejvyhodnéjsi je konzumovat mléko po jidle nebo
béhem jidla namisto konzumace na la¢no. MIéko se také
miZe konzumovat s jinymi potravinami (napf. s obilovina-
mi) nebo v teplych pokrmech (napt. bramborova, ryZova ¢i
krupiéna kase). I tento zpuisob vede ke snizeni nezadoucich
projevu u lakt6zove intolerantnich osob. Jiné studie nazna-
Cily, ze mléko s vySS§im obsahem tuku se zda byt lépe
tolerovano, protoze zlstava v Zaludku déle.”

Zdravotnické instituce radi velmi casto lidem s lakto-
zovou intoleranci s konzumaci nékterych mlécnych
vyrobkl za tUcelem dosazeni potfebného pfisunu dalSich
dualezitych Zivin jako je vapnik ¢i vitaminy. Doporucuje se
napf. kombinace malych mlécnych porci v pribéhu dne,
napf. kousek syra (30 g), jogurtu (125 ml) nebo sklenice
mléka (250 ml). Toto malé mnozstvi 3 mlécnych porci
zabezpeCi stejny piijem vapniku jako konzumace 3 kg
ovoce nebo 750 g zeleniny. MIéko proto predstavuje efek-
tivnéjsi alternativu pro piijem vapniku oproti jeho rostlin-
nym zdrojim. "2

Odlisnost laktozové intolerance od alergie
na mléénou bilkovinu

Lakt6zova intolerance by neméla byt zaménovana
s alergii na mlécnou bilkovinu, k ¢emuZ velmi casto

dochazi. Alergie na bilkovinu mléka, zejména na kasein,
ma vsak zcela jiné priciny, a pokud s ni lidsky jedinec trpi,
je tato porucha v podstaté nevratna. Na rozdil od alergie
neni lakt6zovéa intolerance alergickou reakci organismu
a nezahrnuje imunitni systém,® a tudiZ se nejedna o cho-
robu, ale spiSe disfunkci.

Zaveér - disledky "sebepozorované" intolerance
laktozy

Nekteti lidé si nékdy i z psychickych diavodu ¢i predsud-
kt nebo z duvodi, ze jim (nekteré) mlécné vyrobky prosté
nechutnaji sami "diagnostikuji" laktézovou intoleranci. Ta
by vSak vzdy méla byt potvrzena lékafem, ktery vyuzije
nékterou z uznanych diagnostickych metod. Hladiny tole-
rance laktozy se mezi jednotlivci 1iSi pomérné vyznamné,
ale vétSinou vZdy umozni alespori omezenou konzumaci
mléka a mléénych vyrobkd. Mnozi lidé, ktefi intoleranci
laktézy skutecné trpi, zbytecné sniZuji nebo zcela zastavu-
ji spotiebu mléka a mlé¢nych vyrobkt,” coz mize ve svém
dasledku vést a7 k nedostate¢nému prijmu nékterych Zivin,
jako jsou vapnik, vitamin B2, vitamin B12 a vysoce kvalit-
ni bilkoviny.®

V pfipadé uplného vylouceni mléka z vyzivy je proto
nezbytné se vZdy nejprve poradit se s 1ékafem a nutricnim
specialistou a tak predejit tomu, aby ve stravé nebylo
nedostate¢né mnozstvi dalSich vyznamnych Zivin, mineral-
nich latek a vitamint.
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VYSKYT A SIRENI BAKTERII
STAPHYLOCOCCUS AUREUS
PRI VYROBE EXTRA TVRDEHO
ZRAJICIHO SYRA
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Occurrence and spread of Staphylococcus
aureus during processing of extra hard
ripening cheese

Abstrakt

Staphylococcus aureus muZze predstavovat vyznamny
problém v mlékarenské vyrobé. Cilem této prace bylo sle-
dovat zdroje a cesty Sifeni S. aureus u producenta dlouhozra-
jiciho syra za pouZiti vhodnych typizac¢nich metod (detekce
toxigennich kmentd, makrorestrikéni analyzy, sekvenace).
S. aureus byl prokazan u 43 % vzorkt (44/103). V provo-
zovné prevazovaly kmeny S. aureus s geny zodpovédnymi za
produkci enterotoxinu C a toxinu syndromu toxického Soku
(21/44). Vysledky makrorestrikéni analyzy potvrdily Sifeni
S. aureus mezi zpracovdvanou surovinou, vyrobnim
prosttedim a persondlem. Kromé kmend s potencidlem
vyvolat stafylokokovou enterotoxikézu byl z motské soli
urcené pro piipravu solnych lazni izolovan meticilin rezis-

tentni kmen S. aureus. Finalni vyrobky bylo mozné z pohle-
du vyskytu S. aureus povazovat za bezpecné. Presto je
dualezité dodrzovani pravidel spravné vyrobni a hygienické
praxe k zabranéni mnoZeni a Sifeni toxigennich kment
S. aureus béhem zpracovani syru.

Klicova slova: potravinarsky podnik; stafylokokové
enterotoxiny; faktory virulence; rezistence k antimikro-
bikim; typizacni metody

Abstract

Staphylococcus aureus may pose a significant problem in
dairy production. The aim of this study was to investigate
the sources and routes of transmission of S. aureus in the
producer of longtime ripening cheese using suitable typing
methods (detection of toxigenic strains, macrorestriction
analysis, sequencing). S. aureus was detected in 43% of
samples (44/103). In the food processing plant, S. aureus
strains carrying genes responsible for the production of
enterotoxin C and toxic shock syndrome toxin (21/44) pre-
vailed. Results of the macrorestriction analysis confirmed
the spread of S. aureus between the processed raw material,
the manufacturing environment and the personnel. In addi-
tion to strains with the potential to induce staphylococcal
enterotoxicosis, one methicillin-resistant strain of S. aureus
was isolated from the sea salt used for salt bath preparation.
The final products were considered safe from the point of
view of the S. aureus presence. However, it is important to
keep rules of good manufacturing and hygiene practices to
prevent the multiplication and spread of toxigenic strains of
S. aureus during the cheese processing.

Key words: food processing plant; staphylococcal
enterotoxins; virulence factors; antimicrobial resistance;
typing methods

Uvod

Staphylococcus aureus je jednim z nejrozsitenéjsich bak-
teridlnich patogenu. Je schopny zpusobit fadu onemocnéni,
od mirnych aZ po Zivot ohrozujici, v dusledku produkce
stafylokokovych enterotoxind, toxinu syndromu toxického
Soku (TSST-1), Pantonova-Valentinova leukocidnu (PVL)
¢i exfoliativnich toxint.

Vyskyt S. aureus v potravinich je vyznamny zejména
diky schopnosti produkovat termostabilni stafylokokové
enterotoxiny, a to v Sirokém rozmezi teplot, pH, koncen-
trace soli a aktivity vody (Schelin a kol., 2011). V soucas-
nosti je popsano 21 stafylokokovych enterotoxind, ale
v souvislosti se vznikem enterotoxikézy jsou popisovany
zejména takzvané klasické enterotoxiny (A, B, C, D, E)
a ojedinéle i enterotoxin H, G nebo I (Pinchuk a kol
2010). V roce 2015 bylo v EU hlaSeno 434 alimentarnich
epidemii vyvolanych stafylokokovymi enterotoxiny,
pricemz ve vétsiné pripadu byly jako vehikulum infekce
urceny syry (EFSA a ECDC, 2016).

Vyznam S. aureus stoupd také s ohledem na rostouci
rezistenci k antimikrobidlnim latkdm. Zejména meticilin

16

MLEKARSKE LISTY 165, Vol. 28, No. 6



