Potraviny se v l1été kazi rychleji. Jak tomu
zabranit, radi nutricni terapeutka z
Nemocnice AGEL Novy JicCin
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Podle udaju Nemocnice AGEL Novy Ji¢in se napriklad vloni objevilo celkem 65 pripadu
onemocnéni, ktera mohla souviset s pozitim zavadnych potravin, pricemz nadpolovicni

vsve

Campylobacter.

»Teplo podporuje biologické procesy, které vedou k rozkladu - to plati zejména pri teplotdch nad 25
°C. Pokud potraviny nejsou spravné chlazeny, zacinaji se kazit mnohem rychleji nez v chladnéjsich
mesicich,” rika Lucia Zigova, vedouci nutri¢ni terapeutka v Nemocnici AGEL Novy JiCin.

Kromé Salmonely, zkazené jidlo mize obsahovat bakterie E. coli nebo Listeria, které mohou zpusobit
vazné zazivaci potize jako zvraceni, prujem, horecku nebo dokonce otravu krve. Nejzranitelnéjsi vaci
témto bakteriim jsou déti, seniori, t€hotné Zeny a také lidé s oslabenou imunitou.

Jaké chyby délaji lidé pri skladovani potravin?

,Chybou byvd ponechani jidla mimo lednici delsi dobu,” odpovida Zigova. ,Napriklad po grilovani,
pikniku nebo cesté z obchodu. Castym problémem je také preplnénd lednice, kde vzduch neproudi
sprdvne, nebo spatné uzavrené obaly, které umozni pristup vlhkosti a bakteriim.”

Aby se témto chybam zamezilo, radi nutricni terapeutka jidlo co nejdrive po ndkupu nebo uvareni
umistit do lednice, vyuzivat uzaviratelné nadoby, prikryvat pokrmy a dbat na spravné nastaveni
teploty v lednici, idedlné 4 °C. V pripadé prepravy jidla nebo cestovani pak pouzivat termotasky Ci
chladici boxy s vlozkami. Zbytky z jidel by meély byt zchlazeny do dvou hodin a uchovany maximalné
dva az tri dny. ,Pokud se ovsem jedna o jidla s majonézou, smetanou nebo jinak ndchylné ke kazeni,
mely by se spotrebovat do ctyriadvaceti hodin,” varuje.

Jak rozpoznat zkazené potraviny?

,Zkazené potraviny nemusi vzdy zménit chut nebo viini. Nékteré nebezpecné bakterie neovlivni
vzhled ani zdpach jidla,” upozornuje nutricni terapeutka. ,Pokud bylo jidlo ponechdno delsi dobu
mimo lednici, napriklad pres noc, nebo pokud mdte pochybnosti o jeho Cerstvosti, je vZdy

Vevs

Také napoje v mékkych plastovych lahvich mohou pri prehrati uvolnovat Skodlivé latky. U otevienych
nebo fermentovanych napoju jako dzusy a limonady muze dochézet i ke zménam chuti i sloZeni,
nacez by se mély vyhodit.

Cerstvost potravin se da prodlouZit s vyuZitim vakuového baleni, chladicich box@ nebo vloZek béhem
transportu a minimalizace manipulace s jidlem rukama. ,Bylinky a zeleninu Ize osvézit studenou
vodou nebo uchovavat ve vlhkém ubrousku,” radi Lucia Zigova.
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konzervantu, mékké ovoce, zelenina s vysokym obsahem vody a jidla obsahujici majonézu.
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