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SOUHRN

Článek pojednává o případu zkažené ochucené balené vody, po jejímž napití skončil spotřebitel v nemocnici, pravděpodobně  
v důsledku alergické reakce. Důvodem byl výskyt plísní a páchnoucí látky 1,3-pentadien. Popisujeme podrobně způsob šetření, 
úřední postup kontroly orgánu ochrany veřejného zdraví a mechanismus zkažení potraviny.
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SUMMARY

Discussed is a case of  spoiled flavored bottled water, the ingestion of  which by the consumer has led to need for treatment in 
hospital, probably due to an allergic reaction. The reason was the occurrence of  mold and odorous substance 1,3-pentadiene. We 
describe in detail the method of  investigation, the official control procedure of  the public health protection authority and the me-
chanism of  food spoilage.
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Úvod

Příčin, proč se kazí potraviny, je celá řada. Někdy se 
jedná o jedinou příčinu, jindy o kombinaci či řetězec 
navazujících příčin. Podobně pestré jsou i projevy zka-
žení potravin a stejně tak i následky jejich požití. Pro-
tože častým projevem zkažení je i změna organoleptic-
kých vlastností potraviny, má každý člověk k dispozici 
„nástroj“ (smysly), jak takovou závadu rozpoznat. Proto 
mnohdy – po našem kritickém smyslovém zhodnocení 
– skončí potravina v odpadu, aniž by někdo blíže zkou-
mal, které mikroorganismy či chemické látky ke zkaže-
ní vedly. Tím nám někdy uniká poznání, které by se ho-
dilo při úředním šetření problémů s kvalitou potravin.

V tomto článku referujeme o případu, který není uni-
kátní; občas k němu dochází a jeho mechanismus byl ví-
ceméně v literatuře popsán. Přesto není moc znám a pří-
pad je navíc zajímavý tím, že zde selhala „smyslová bari-
éra“, došlo k požití zjevně závadné potraviny a následně 
ke zdravotním problémům. Proto případ nejprve řeši-
la krajská hygienická stanice (KHS) a nikoliv Státní ze-
mědělská a potravinářská inspekce (SZPI). Jednalo se  
o případ ochucené balené vody s jahodovým aroma, vy-
ráběné z pramenité vody pro jeden obchodní řetězec.

Vznik případu

V květnu roku 2019 se objevil případ zdravotních ob-
tíží po konzumaci nápoje „Pramenitá voda s příchutí ja-
hody, neperlivá“ (dále jen balená ochucená voda), zakou-
peného v jednom hypermarketu ve Středočeském kra-
ji. Stěžovatelka byla po vypití této vody hospitalizována  
v nemocnici na interním oddělení.

Poškozená uvedla, že si zakoupila 2 kusy 1,5 litrové 
balené ochucené vody a že se z jedné lahve po obědě 
napila (cca 2 dcl ze skleničky), aby mohla zapít lék pro-
ti bolesti. Po vypití si stěžovatelka uvědomila, že ná-
poj měl zvláštní chuť a chemický pach (po odlakova-
či, ředidlu či benzinu), což si ověřila u otevřené lahve. 
Také si všimla, že zápach z lahve má stupňující intenzitu  
a že ve vodě plavou bělavé „obláčky“. Tento druh ná-
poje si koupila poprvé, takže neměla zkušenost, jak by 
měl vlastně chutnat.

Stěžovatelka dále uvedla, že se jí po asi 10 minutách 
začala točit hlava (jak uvedla, nejspíš z důvodu oči-
chání lahve) a bylo jí na omdlení, také jí lehce škrábalo  
a pálilo v krku a záhy též v žaludku. Když příznaky ne-
ustupovaly, zavolala si rychlou záchrannou službu a byla 
převezena do oblastní nemocnice. V nemocnici uved-
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la, že má alergii na penicilin. Nemocnice přivolala Po-
licii ČR, která pohledově prozkoumala otevřenou lahev 
a konstatovala, že v obsahu plavou „obláčky“ a že po 
zatřepání voda pění. Policie ČR přizvala k šetření Ha-
sičský záchranný sbor (HZS) Středočeského kraje, kte-
rý provedl stanovení těkavých látek nad hladinou nápo-
je pomocí přenosného přístroje MultiRAE. Byly naleze-
ny těkavé látky o koncentraci více než 9,99.10-4 (množ-
ství těkavých látek bylo nad mezí detekce přístroje), což 
mnohonásobně převyšovalo případný hygienický limit. 
Příslušný obchodní řetězec dostal od Policie ČR pokyn 
k pozastavení prodeje tohoto nápoje. Na základě pod-
nětu Policie ČR se případem začala zabývat Krajská hy-
gienická stanice Středočeského kraje (dále jen KHS).

Provedená laboratorní vyšetření

Laboratořemi Zdravotního ústavu se sídlem v Ústí 
nad Labem byly analyzovány tři typy vzorků balené 
ochucené vody: vzorek č. 1 (lahev již otevřená od stě-
žovatelky), vzorek č. 2 (dosud neotevřená, originálně 
uzavřená lahev od stěžovatelky a šest uzavřených lah-
ví balené ochucené vody odebraných KHS v témže hy-
permarketu) a duplicitní vzorek (šest uzavřených lah-
ví, které byly odebraný o cca měsíc později od inciden-
tu na žádost obchodního řetězce).

Ve vzorku č. 1 bylo pracovníky laboratoře provedeno 
senzorické hodnocení vzorku vody: čirá kapalina s obsa-
hem shlukujících se vláken s klky, po zatřepání více pě-
nivá, než by se dalo očekávat od neperlivé vody. Po ote-
vření velmi silně zapáchající, pach po ředidlu či benzínu. 
Hodnocením obalu bylo zjištěno, že se jedná o měkkou 
průhlednou PET lahev bez jakéhokoliv viditelného po-
škození. Při chemické analýze vykázaly všechny vzorky 
nízkou hodnotu pH (3,0) a přítomnost anionaktivních 
tenzidů (0,06 mg/l; limit pro balenou pramenitou vodu, 
ze které byl nápoj vyroben, je 0,02 mg/l). U vzorku č. 1 
byly navíc prokázány plísně a metodou SPME GC-MS 
v módu scanu byla identifikována látka 1,3-pentadien 
oproti vzorku č. 2. Ve vzorku č. 2 bylo provedeno šet-
ření dle vyhlášky č. 275/2004 Sb. v rozsahu ukazatelů 
uvedených v příloze č. 2, 3 a 4. V těchto ukazatelích ne-
byl zjištěn nestandardní obsah cizorodých organických 
látek, které by bylo možné vyhodnotit vzhledem k při-
daným látkám cukru, kyselině citronové, sorbanu drasel-
nému a „báze 580718“. Pomocí metody SPME GC-MS 
v módu scanu byly identifikovány pouze estery kyseliny 
butanové a propenové, jedná se o příchutě a vůně pra-
menité vody s příchutí jahody.

V duplicitním vzorku v jedné lahvi ze šesti odebra-
ných byly zjištěny kvasinky a plísně v počtu 6600 KTJ/
ml. Rovněž byla provedena analýza směsného vzorku ze 
všech vyšetřovaných lahví a byl identifikován 1,3-pen-
tadien. Později byl duplicitní vzorek (obr. 1) předán do 
laboratoře Oddělení hygieny vody Státního zdravotní-
ho ústavu v Praze (dále jen SZÚ) k dalšímu zkoumání 
za účelem hodnocení zdravotních rizik.

I když tento vzorek původně nejevil při otevření žád-
né senzorické závady, během cca týdne skladování v la-
boratoři Zdravotního ústavu u něj došlo rovněž k roz-
voji bělavých klků a nepřijatelného pachu, takže do SZÚ 
byl již předán v podobě, jakou měl zřejmě vzorek č. 1 
při konzumaci stěžovatelkou.

Hodnocení výsledků

Hygiena a sanitace jsou nezbytnou součástí každé-
ho výrobního procesu, jehož finálním výsledkem jsou 
potraviny. Jejich zajišťování nevyplývá jen z dobré vůle 
výrobců, ale je přímo jejich zákonnou povinností (9).

Vzhledem k tomu, že stěžovatelka uváděla po napití 
této vody příznaky jako škrábání a pálení v krku a po-
sléze v žaludku a voda měla mimořádně nízké pH a de-
tekovatelný nález tenzidů, na první pohled se zdálo, že 
se jedná o chemickou kontaminaci výrobku čistícím roz-
tokem, který byl použit pro sanitaci plnicí linky ve vý-
robně balené ochucené vody, a následně nebyl dostateč-
ně vypláchnut čistou vodou. Tomu napovídala i tvorba 
pěny po protřepání vzorku.

Nicméně tvorba pěny na vodní hladině podle tech-
nické normy na senzorickou analýzu ČSN 75 7340 může 
být způsobena chemickým nebo mikrobiálním znečiš-
těním. Při znečištění chemického původu (např. tenzi-
dy) pěna po zatřepání na hladině po nějakou dobu pře-
trvá. Naopak při znečištění mikrobiálního původu se 
pěna po chvilce roztrhne a zmizí. Pěna ve vzorku č. 1 
po zatřepání však nevydržela na hladině příliš dlouho, 
což by spíše ukazovalo na mikrobiální původ znečiště-
ní. Nicméně, ať už byl původ jakýkoli, nalezená koncen-
trace anionaktivních tenzidů byla nízká a nebyla nějak 
zdravotně závadná.

Nalezené hodnoty pH ve vzorcích č. 1 a č. 2 balené 
ochucené vody (3,0) byly velmi nízké, zejména při porov-

Obr. 1: Duplicitní vzorek –balená ochucená voda s bělavými klky. Foto 
P. Pumann a D. Baudišová.
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nání s pH nesycené pramenité vody, ze které se ochuce-
ná voda vyrábí – tyto hodnoty se podle doložených do-
kumentů od výrobce dříve vždy pohybovaly v rozmezí 
6,81–7,45. Pro sanitaci linky mohl výrobce ochucených 
vod použít kyselé anionaktivní látky, což jsou roztoky 
smáčedel (se záporným nábojem) a kyseliny, které mají 
dvojí účinek, tj. dezinfekci a kyselý oplach (9). Tyto lát-
ky však nemají téměř žádný zápach a proto nemohly vy-
světlit neobvyklý intenzivní pach balené ochucené vody.

Balená ochucená voda byla složena z pramenité vody, 
cukru, kyseliny citronové, sorbanu draselného a jahodo-
vého aroma. Proto další z možností vzniku nízkého pH 
této vody mohla být kyselina citronová, která se použí-
vá jako regulátor kyselosti. Organické kyseliny jsou do 
potravin záměrně přidávány a způsobují okyselení da-
ných potraviny a snižují jejich pH. Po snížení kyselos-
ti potravin na hodnotu pH < 4 se zvyšuje účinnost ně-
kterých jiných konzervačních zákroků. Je možno pou-
žít nižších termosterilačních teplot, protože nízké pH 
brání rozvoji sporulujících anaerobních bakterií. V ně-
kterých případech může být účinek organických kyse-
lin zesilován solením výrobku (např. marinování ryb) 
(3). V našem případě balená ochucená voda obsahovala 
sorban draselný, draselnou sůl kyseliny sorbové. Kon-
centrace kyseliny citrónové v rozmezí 1–2 % účinně re-
dukuje počet bakterií a prodlužuje dobu skladování po-
travin (7). Abychom ověřili pH běžně vyráběných ba-
lených ochucených vod, zakoupili jsme v tržní síti po-
dobný výrobek od jiného výrobce a změřili pH – zjistili 
jsme podobnou hodnotu (3,3). Proto ani nízká hodno-

ta pH, ani nalezená koncentrace anionaktivních tenzi-
dů nebyla příčinou zdravotních potíží stěžovatelky. Pří-
činu potíží jsme tedy museli hledat jinde.

Výskyt organické látky 1,3-pentadienu ve vzorku  
č. 1 a duplicitním vzorku společně s pozitivním nálezem 
plísní a viditelným nárůstem klků poukazuje na mikro-
biologické kažení balené vody. Aby se takovému případu 
kažení potravin preventivně zabránilo, používají se kon-
zervační látky. Jedná se o chemické látky, které usmrcují 
mikroorganismy, protože blokují enzymové systémy ne-
zbytné pro jejich růst (4).

Soli kyseliny sorbové (sorban draselný a sorban vá-
penatý) a samotná kyselina sorbová se řadí mezi běžně 
používané a rozšířené konzervační látky potravin. Jed-
ná se o poměrně účinný inhibitor růstu řady plísní, kva-
sinek a některých bakterií a lze jí použít pro konzerva-
ci nápojů, ovoce a zeleniny, vybraných druhů sýrů, ně-
kterých druhů těst, pečiva a cukrářských výrobků, tuků, 
omáček, vaječných produktů a dalších potravin (viz vy-
hláška č. 4/2008 Sb.) (1, 2, 6).

Soli kyseliny sorbové jsou používané běžněji pro svoji 
vyšší rozpustnost ve vodě a snadnější manipulaci, než je 
jejich kyselina. Nejpoužívanější solí kyseliny sorbové je 
sorban draselný: CH3-CH=CH-CH=CH-COOK. Sor-
ban draselný působí nejlépe při pH < 5, malé účinnosti 
vykazuje i při pH 6,5 a zastavuje růst grampozitivních  
a gramnegativních bakterií. Sorban draselný je antimik-
robiální látka s nízkou toxicitou a je charakteristický tím, 
že buňku nezabíjí, ale pouze zastaví její růst. Používá se 
u nealkoholických nápojů pekařských výrobků a sirupů.

Námi hodnocená zkažená balená ochucená voda (du-
plicitní vzorek) obsahovala sorban draselný a kyselinu 
citronovou, a mohlo proto dojít k hydrolýze za vzni-
ku kyseliny sorbové a dihydrogencitronanu draselného  
s následnou dekarboxylací kyseliny sorbové na 1,3-pen-
tadien za přítomnosti plísní. Nicméně rovnováha je spí-
še posunuta na stranu výchozích látek, spíše tedy domi-
nuje přítomnost sorbanu draselného a kyseliny citrono-
vé. Je to z důvodu toho, že kyselina citronová a kyselina 
sorbová mají podobná pKa (cca pKa 4–5), tudíž hnací 
síla k hydrolýze je malá. Sorban draselný jako takový se 
může za horka dekarboxylovat přímo na 1,3-pentadien 
bez nutnosti hydrolýzy na kyselinu sorbovou.

Velíšek (10) uvádí, že kyselina sorbová může být de-
karboxylována plísněmi za současného vzniku 1,3-pen-
tadienu, který již nemá protiplísňový účinek (1, 2, 6, 10). 
Dekarboxylace je chemická reakce, při níž dochází k od-
štěpení karboxylové skupiny v podobě oxidu uhličitého 
(CO2). Existují některé plísně, které jsou schopny ky-
selinu sorbovou dekarboxylovat za současného vzniku 
1,3-pentadienu (1).

Přímou souvislost mezi mikrobiologickým kažením 
a tvorbou 1,3-pentadienu prokázal Cuhra (1), který ve 
své práci zjistil, že mikrobiologický rozklad kyseliny sor-
bové je zpravidla doprovázen intenzivním, často okem 
viditelným nárůstem mikroorganismů projevujícím se 
tvorbou klků nebo zákalem a lze tak mnohdy „kažení“ 
vzorku identifikovat i vizuálně. Autor provedl pokus,  
v němž byly izolované kolonie plísní ze zkaženého jaho-
dového sirupu naočkovány do sirupu o stejném složení, 
který však byl mikrobiologicky čistý a neobsahoval žádný 
1,3-pentadien ani nevykazoval nějaké známky kažení. Již 
po několika dnech byla prokázána přítomnost 1,3-pen-
tadienu a postupný nárůst jeho koncentrace provázený 

Obr. 2: Duplicitní vzorek – Penicillium spp. Foto D. Baudišová a P. Pu-
mann.
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poklesem obsahu kyseliny sorbové a ostatními průvod-
ními negativními projevy kažení, jako je zápach, vidi-
telný nárůst mycelia a tvorba klků. Plíseň, izolovaná ze 
vzorků těchto jahodových sirupů obsahujících 1,3-pen-
tadien, byla identifikována jako Penicillium corylophilum. 
Zajímavostí v případě jahodových sirupů byl současný 
rozklad některých dalších složek aroma, mající za příči-
nu zesílení negativních senzorických vlastností.

Později se tento autor setkal s celou řadou dalších, 
zcela analogických případů: ledový čaj s příchutí brosk-
ve či citronu, nesycená multivitaminová limonáda s tro-
pickou příchutí a řada dalších nápojů. Ve všech přípa-
dech byly ve vzorcích zjištěny mikroorganismy, avšak 
překvapením bylo, že se nejednalo pouze o plísně, ale  
v některých případech degradaci způsobovaly kvasinky 
a jindy zase bakterie. Někdy byla kontaminována v pod-
statě celá šarže výrobku, jindy se však jednalo o konta-
minaci pouze některých balení (např. 1 lahev z 6 až 10), 
což v praxi výrazně ztěžuje jednoznačnou identifikaci 
problémové šarže a dohledávání zkažených balení. Za-
tímco v prvním případě (zasažení celé šarže) se pravdě-
podobně mikroorganismy dostaly do vzorků vlivem ne-
dodržení základních hygienických zásad přímo ve vý-
robě, ve druhém případě (ojedinělý výskyt kontamina-
ce) se jednoznačnou příčinu zjistit nepodařilo. Společ-
ným jmenovatelem problémů v oblasti nápojů bylo to, 
že problémové vzorky byly v PET či jiných plastových 
lahvích, a dále to, že se ve všech případech jednalo o ne-
sycené nealkoholické nápoje.

Jako nejpravděpodobnější se jeví v našem případě te-
orie, že při skládání palet s PET lahvemi na sebe do více 
vrstev může docházet k extrémnímu lokálnímu zatížení 
některých uzávěrů, díky čemuž se do lahve může dostat 
vzduch a tím může dojít k průniku mikrobiální konta-
minace do vzorku.

Vzhledem k tomu, že v duplicitním vzorku byl potvr-
zen výskyt plísní rodu Penicillium (Penicillium spp., viz obr. 
2), můžeme předpokládat, že stěžovatelka skončila v ne-
mocnici především z důvodu alergické reakce na peni-
cilin. Mezi příznaky takové alergie (obvykle ovšem in-
dukované podáním antibiotik na bázi penicilinu) patří: 
svědění dlaní a chodidel, zarudnutí kůže, kopřivka, duš-
nost, porucha polykání a řeči, nízký krevní tlak, rychlý  
a nepravidelný puls. Tyto příznaky mohou vést nakonec 
i k ztrátě vědomí a zástavě životních funkcí (5).

Toxinogenní plísně mají široké enzymové vybave-
ní umožňující napadat nejrůznější organický materiál. 
Mohou se uplatňovat tam, kde již většina bakterií není 
schopna metabolismu, a to díky schopnosti rozmnožo-
vat se i za nízkého pH. Rostou i za velmi nízké teplo-
ty (až −10 ºC), ale naopak nepřežívají několikaminuto-
vé zahřívání na teplotu 70–75 ºC (11). Mezi nejvýznam-
nější toxinogenní plísně v souvislosti s potravinami pa-
tří rody Aspergillus, Fusarium a Penicillium. Dalšími produ-
centy mykotoxinů jsou rody Trichoderma a Alternaria (8).

Rod Penicillium obsahuje asi 150 druhů. Tyto druhy tvo-
ří kolonie s velkým množstvím žlutozelených až mod-
rozelených konidií. Vyskytují se na různých potravinách  
i jiném materiálu patrné jako zelené, sametové až mouč-
né povlaky. Okraje těchto kolonií, na nichž nejsou spo-
ry, jsou bílé. Mykotoxiny, které rod Penicillium produkuje, 
můžeme nalézt v těchto potravinách – obiloviny, kukuři-
ce, rýže, ovoce (jablka, hrušky, jahody), zelenina (bram-
bory, rajčata), arašídy, pistáciové ořechy, masné výrobky 

či sýry. Jiné druhy mohou způsobovat potom alergické 
reakce. K nejvýznamnějším druhům patří Penicillium ex-
pansum, Penicillium chrysogenum, Penicillium aurantiogriseum 
nebo Penicillium roqueforti (5). Přesný druh Penicillia v námi 
vyšetřované ochucené vodě se nám určit nepodařilo.

Postup orgánu ochrany veřejného zdraví

KHS provedla odběr vzorků balené ochucené vody 
u Policie ČR, která vzorky zajistila od poškozené paní. 
Jednalo se o dvě lahve – otevřenou lahev a originálně 
uzavřenou lahev. Dále kontaktovala poškozenou s do-
tazy na popis celé situace, zdravotních obtíží po kon-
zumaci, zdravotní stav a případné alergie, podrobnosti 
o nákupu balených ochucených vod, zda tuto konkrét-
ní vodu konzumovala již v minulosti atd.

Dále KHS neprodleně provedla kontrolu v hyper-
marketu daného řetězce. Ve skladu bylo vše uloženo ve 
vyčleněných prostorech dle typu zboží a byl udržován  
v řádné čistotě. Předmětné balené ochucené vody byly 
na pokyn Policie ČR uloženy odděleně od ostatního 
zboží a náležitě označeny. Byly zjištěny lahve konkrét-
ní sledované šarže balených ochucených vod a byl pro-
veden jejich odběr. Konkrétně bylo odebráno 6 × 1,5 l 
dané vody.

Povinná osoba přítomná při kontrole byla dotazová-
na, zda společnost eviduje další případné stížnosti spo-
třebitelů na zakoupené nápoje či na zdravotní obtíže po 
konzumaci. Žádná další obdobná stížnost nebyla dle 
jejího sdělení řešena. Z rozhodnutí vedení společnos-
ti však byly tyto vody vyřazeny z prodeje. Kontrolova-
ná osoba uplatnila právo na odběr duplicitního vzorku, 
který byl kontrolujícími za přítomnosti povinné osoby 
označen a zapečetěn. 

Vzorek vod odebraný KHS byl v den odběru předán, 
společně se vzorky vod získaných od Policie ČR, k la-
boratornímu vyšetření Zdravotnímu ústavu se sídlem  
v Ústí nad Labem. Před předáním vzorků k laborator-
nímu vyšetření bylo provedeno senzorické hodnocení 
vzorku vody – srovnání otevřené lahve s poškozenou 
lahví. Hodnocení obalu je uvedeno viz výše, kapitola: 
Provedená laboratorní vyšetření.

Po doručení laboratorních předběžných výsledků na 
KHS bylo provedeno jejich prvotní zhodnocení a ke 
kontrole byla přizvána odborně způsobilá osoba ze SZÚ,  
z důvodu odborného hodnocení výsledků vyšetřova-
ných vzorků. Následně byla s výsledky seznámena kont-
rolovaná osoba, která se na základě těchto výsledků roz-
hodla předat duplikátně odebraný vzorek balené ochu-
cené vody k laboratornímu vyšetření. Předání proběhlo 
za přítomnosti KHS. Vzorek i pečetě KHS byly při pře-
dání do laboratoře nezměněny, nepoškozeny.

Zjištění vyplývající z laboratorních protokolů již byla 
popsána výše, kapitola Provedená laboratorní šetření. 

Kontrolovaná osoba dobrovolně poskytla KHS vý-
sledky laboratorního vyšetření, duplikátně odebraného 
vzorku vody, provedeného Zdravotním ústavem. V jed-
né lahvi ze šesti zkoumaných byly prokázány kvasinky 
a plísně v počtu 6600 KTJ/ml. Rovněž byla provedena 
analýza směsného vzorku ze všech vyšetřovaných a byl 
zde identifikován 1,3-pentadien. 

Se souhlasem společnosti provozující obchodní řetězec 
byla zdravotním ústavem část duplicitního vzorku – lahev 
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kde byly stanoveny plísně, poskytnuta k jejich další typiza-
ci SZÚ, který specifikoval tyto plísně jako Penicillium spp.

Hodnocení odebraných vzorků a závěr KHS

Vzorek č. 1 nebylo možné vyhodnotit jako nevyho-
vující, neboť nebylo možné s jistotou určit, zda se tyto 
látky do nápoje dostaly před jeho otevřením, protože se 
jednalo o nestandardně odebraný a skladovaný vzorek. 
Originálně uzavřený vzorek balených ochucených vod 
č. 2 ve stanovovaných ukazatelích vyhověl.

Mimo výše uvedené látky byly ve vzorcích KHS i v du-
plikátně odebraném vzorku stanoveny anionaktivní ten-
zidy, látky snižující povrchové napětí, jinak též saponáty. 
Dle hodnocení SZÚ nemohlo být stanovené množství 
(ve všech případech 0,6 mg/l) škodlivé lidskému zdra-
ví. Jednalo se však o cizorodé látky, které nejsou v ná-
pojích žádoucí. Proto bylo kontrolované osobě doporu-
čeno zaměřit se na původ těchto tenzidů.

V duplicitním vzorku byly stejně jako ve vzorku ba-
lené ochucené vody z otevřené lahve od poškozené sta-
noveny plísně a 1,3-pentadien. Lze se tedy domnívat, 
že se tyto látky dostaly do nápoje před jeho otevřením  
v průběhu výroby, distribuce či skladování. Kontrolo-
vaná osoba byla poučena o možnosti dekarboxylace ky-
seliny sorbové či jejích solí vlivem plísní.

Kontrolované osobě bylo doporučeno zaměřit se na 
původ kontaminace plísněmi v průběhu výroby, distri-
buce a skladování, to znamená sledovat a kontrolovat 
například: kvalitu a bezpečnost všech přidávaných slo-
žek nápoje a jejich výroby, provozní hygienu a sanitaci 
mísicí výrobní linky, kvalitu a bezpečnost obalů – PET 
lahví a víček a jejich výroby, přiléhavost obalů (lahve  
a víčka) vůči sobě, manipulaci v průběhu následné dis-
tribuce a skladování. A to vzhledem k povinnosti stano-
vené v článku 4 odst. 2 ve spojení s kapitolou IX bodem  
3 přílohy II Nařízení EP a Rady (ES) č. 852/2004, o hy-
gieně potravin (ve všech fázích výroby a distribuce chrá-
nit potraviny proti jakékoli kontaminaci, která by moh-
la způsobit, že potraviny nebudou vhodné k lidské spo-
třebě, budou poškozovat zdraví).

Nakonec byl na základě zjištěných skutečností podán 
podnět ke kontrole SZPI za účelem ověření zavedených 
postupů a přijatých opatření přímo u výrobce.

Závěr

Případ, kdy člověk skončí v nemocnici po požití ochu-
cené balené vody, je poměrně ojedinělý, ale i tak může 
nastat, jak jsme zde ukázali. Zvláště jedná-li se o zka-
ženou potravinu s nárůsty plísní (člověk může být aler-
gický na jakýkoli druh plísně) a smyslová bariéra selže. 

Potravina se může zkazit z jedné příčiny nebo souvise-
jícího řetězce příčin, jako tomu bylo v našem případě. 
Ochucená balená voda obsahovala mimo jiné i sorban 
draselný, který se může za horka a za přítomnosti plís-
ní dekarboxylovat přímo na 1,3-pentadien, který výro-
bek naprosto senzoricky znehodnotil. Výrobci balených 
vod by se měli zaměřit na původ kontaminace plísněmi 
v průběhu výroby, distribuce a skladování. Velmi důle-
žitá je kontrola nezávadnosti přidávaných složek, pro-
vozní hygiena plnicí linky, bezpečnost obalů a následná 
přiléhavost a těsnost těchto obalů či víček a v neposled-
ní řadě manipulace při distribuci a skladování.

Poděkování: 
Vznik příspěvku byl podpořen v rámci MZ ČR – RVO (Stát-

ní zdravotní ústav – SZÚ, IČ 75010330).
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