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Nutrivigilance — zdravotni potize po konzumaci thofovce morského
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Na zacatku letoSniho roku jsme Vas informovali o gastrointestindlnich potizich, které se mohou
u vnimavych jedinctli objevit po konzumaci maslové ryby (Modrohlav, Pamakrela temna, Pamakrela
olejnata), pokud si ji dopreji ve vétsim mnoistvi. Na zikladé hlaseni pfijatého systémem
Nutrivigilance v srpnu 2017, bychom tento ¢lanek vénovali rybam, jejichz krev obsahuje jedovaty
toxin, ktery byl s nejvétsi pravdépodobnosti i pfi¢inou zdravotnich potizi konzumenta. S témito
rybami se mlZe na talifi setkat kaidy, ale etiketa, ani prodejci ryb v supermarketech bohuzel
spotiebiteli nesdéluji, jak se velmi jednoduse da pfipadnym neZiadoucim zdravotnim ucinkiim
predejit. Stacilo by pfibalit maly letacek s informaci a tfreba i kuchafskym receptem. Chcete-li se

poucit, prectéte si informaci nize.

Do skupiny ryb s jedovatou krvi (ichthyohemotoxické ryby) patfi ryby z radu

(Ghotovcoviti) a Ophichthidae (hadafoviti)®.

V Ceské trini siti se mUZeme setkat napt. s Uhofovcem, zkracené uhorem,

moiskym (Conger Conger), ¢i uhofem Ficnim (Anguilla Anguilla). Jejich maso je pomérné tucné
a v nékterych zemich, napt. ve Francii, je povaZovano za delikatesu®. Zivé Uhote by mél zabit
a vykuchat zkuseny odbornik (nebo alespon znaly clovék), protoZe v krvi téchto ryb se nachazi toxin
(ichthyotoxin), jehoz ucinky si podobaji ucinklm zmijiho jedu. Riziko
pfimého vstupu jedu do téla mlzZe byt pri styku krve s otevienou ranou, ci

vstfiknutim do oka. Problémy ale nastanou i pfi nedostate¢né tepelné

Upravé masa téchto ryb.

! http://www.szu.cz/uploads/CZVP/Spotrebitele NU JR.pdf
2 https://www.vapaguide.info/catalogue/ANI-112
3 https://www.makro.cz/o-makro/ryby-a-morske-plody/sladkovodni-ryby/uhor-ricni
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Zasadnim bezpecnostnim krokem, pokud si syrové maso Uhore zakoupime, je dostatecna tepelna
Gprava (nad 60°C, nékteré zdroje uvadi nad 70°C*, ve viech &astech svaloviny). Toxin je bilkovinné
povahy, takZe dojde k jeho denaturaci, pfiemz ztrati toxicitu. Pokud maso neni dostate¢né uvarené
(upecené, usmazené, vyuzené...), staci tfeba i mald narlGzZovéla ¢ast u patefe, hrozi pfi konzumaci
potize rGzného charakteru (prlijem, nevolnost, zvraceni, zvySena slinivost, krvava stolice, koZni
potiZze, cyandza, slabost, nepravidelny puls, parestézie, paralyza, respiracnich potize). Vidy zéleZi na
davce zkonzumovaného masa a mno#stvi toxinu v krvi. Lé¢ba je symptomaticka®, mirné priznaky
odezni samy do nékolika hodin.

U spotiebitele se po konzumaci malé ¢asti masa, které nebylo u paterni ¢asti dostate¢né propecené
(nardzovélé), objevily: bolest bficha, slabost a prijem, které nastésti po uziti cerného uhli po asi 4
hodinach odeznély. Vétsi potize by ale mohly nastat u starSich, polymorbidnich osob, déti, ¢i

imunokompromitovanych jedinc(.

ari— Chcete-li si dopfat tuto chutnou rybu, myslete na jeji dostatecnou tepelnou
_ upravu. Uhofovec moisky by se mél provarovat/dusit/péci alespor 40 minut,
"o aby doslo k tGplné denaturaci bilkovinného toxinu.

Z rybich pochoutek nam ale mohou zpUsobit nepfijemnosti i jiné druhy, nez jen maslova ryba, ¢i ryby
s jedovatou krvi. Zdravotni obtiZze po konzumaci ryb totiz mohou vzniknout na podkladé rdzné
etiologie (alergické, bakterialni, virové, parazitarni, ¢i zplsobené riznymi chemickymi slouceninami-
tézké kovy, histamin..., nebo praveé toxiny v krvi, ¢i v jinych ¢astech téla ryby).

ZGstaneme-li u tématu jedovatych toxin(, pak existuje velké mnoZsvti ryb, které jsou tzv. aktivné
jedovaté, kdy si mizZzeme zplsobit problémy uZ pti manipulace s nimi. Maji na svém téle jedovou
Zlazu, nejcastéji umisténou v okoli hrbetnich, prsnich a Ffitnich ploutvi, slouzici k obrané pred
predatorem. Poranéni je bolestivé a muize zpUsobit vaznéjsi zdravotni komplikace. Existuji pak i tzv.
pasivné jedovaté druhy ryb, kdy je toxin soucasti masa, krve, gonad, vnitfnosti apod. a problémy
vznikaji jejich konzumaci, neni-li dodrzena napt. spravna manipulaci s nimi a kulinarni postup
(spravné vykuchani ryby, dostate¢nd tepelna Gprava apod.)°.

ProtoZe je problematika Siroka a neni predmétem tohoto kratkého ¢lanku obsdhnout podrobna fakta,

priklddame zajimavé odkazy nize.

4 BUCHTOVA, H. Vodni produkty — zdravotni nebezpeéi konzumace rybiho masa. Veterinéistvi, 2001, €. 9, 425 - 428 s.
> http://www.biologievsednihodne.cz/dokumenty/bvd text 6-223.pdf

Stranka2z3


http://nutrivigilance.szu.cz/index.html
http://www.biologievsednihodne.cz/dokumenty/bvd_text_6-223.pdf

Nutrivigilance
LArEA, wyawa & palranny 5 9 2017

Pokud si koupite rybu, se kterou nemate zkusenosti, neni od véci projit internet a precist si par rad
zkusenéjSich. MuizZete tak zabranit nepfijemnym problémim a relativné drahou rybu si Iépe

vychutnat.

http://www.karim-vfn.cz/cz/nase-klinika/toxinologicke-centrum/alimentarni-otravy-jedovatymi-zivocichy.html

http://www.biotox.cz/toxikon/zivocich/ryby.php

http://kgv.zf.jcu.cz/upload/Prezentace/JKkgv-UNC/14 prednaska toxicke latky aditiva.pdf

www.toxicology.cz/ soubory/prezentace/toxryby.pps

http://www.agronormativy.cz/docs/rpttab8020019.pdf
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