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Posudzovanie ucinnosti vybranych sanitaénych prostriedkov

ANNA RUZICKOVA - LUDOVIT POLIVKA - JANKA KORENOVA - IVAN JANYI

SUHRN. V praci sme sledovali tc¢innost penovych vyvojovych sanita¢nych prostriedkov
Antibacteric - neutralny, kysly a zdsadity (pH 1% roztokov pri 20 °C bolo 7,40; 2,35 a 9,09)
na baze kvartérnych amdniovych zlicenin v zavislosti od charakteru organického zneci-
stenia, mikrobidlnej kontamindcie, drsnosti nerezového povrchu a teploty aplikacie. U¢i-
nok sme porovndvali s priemyselne vyrdbanym sanitaénym prostriedkom Antibacteric P
(pH 1% roztoku pri 20 °C bolo 6,0), ktory je povoleny na sanitdciu povrchov potravindr-
skych prevadzok a zariadeni. Z aplikovanych sanita¢nych prostriedkov su v 1,5%-nej kon-
centrdcii schopné dekontaminovat povrchy rdznej drsnosti s organickym a mikrobidlnym
zatazenim Antibacteric P a vyvojové prepardty - kysly a neutrdlny. Pracovali sme s nere-
zovymi povrchmi rdznej drsnosti, ale pre ilustraciu pdsobenia uvedenych sanitacnych pro-
striedkov sme vybrali nerezovy povrch s drsnostou Ra = 0,65.

KIUCOVE sLOVA: mikrobidlna kontamindcia; sanitacné prostriedky; dezinfek¢né prostried-
ky; Antibacteric; kvartérne amoniové zliceniny; drsnost

Mikrobidlna kontamindcia potravin je v sucasnosti jednym z vaznych pro-
blémov v potravindrskom priemysle. Dokazom toho je vysoky pocet alimen-
tarnych ochoreni nielen v SR, ale aj v celosvetovom meradle. Uvadza sa, Ze
takmer 3/4 priemerného ubytku obyvatelstva vo vSetkych civilizovanych kra-
jindch spdsobeny kontaminovanymi potravinami, zapricinuje prave mikrobi-
alna kontamindcia [1].

Dezinfekcia v SirSom vyklade, zauZivanom v potravindrstve, je nicenie
Skodlivych mikroorganizmov (choroboplodnych a aj hygienicky a technolo-
gicky neziaducich). Vyraz dezinfekcia sa v potravindrskej sanitdcii nahradzu-
je aj pojmom dekontamindcia, presnejSie mikrobidlna dekontamindcia, pre-
toze dekontamindcia zahfna aj odstrafiovanie inych ako mikrobidlnych kon-
taminantov.
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OBR. 1. Pri¢iny mikrobidlnych kontamindcif.

F1G. 2. Microbial contamination reasons.
1 - microbial food contamination, 2 - environmental reasons: water, soil, air, raw material,
3 - biological reasons: variability, style of life, resistance, lower immunity, microorganism,
man, 4 - technical and technological reasons: control and operative systems, sanitary systems,
technological equipment and machinery, freight and distribution systems, 5 - economic-social
reasons: education, capital, legislation.

Pri¢inou mikrobidlnej kontamindcie mozu byt viaceré faktory a nie vzdy
iba jediny zdroj. V podstate sa jednd o faktory rézneho pdvodu, ktoré
vo vicsine pripadov pOsobia synergicky, o samozrejme zvySuje potencidlnu
moznost mikrobidlnej kontamindcie. Ich vzajomnad vizba vyplyva z obr. 1.

Znizovanie mikrobidlnej kontamindcie je primdrnou zalezitostou jednot-
livych vyrobcov a prioritne vrcholového manaZzmentu. Jej rieSenie si vyZadu-
je komplexny pristup a je zrejmé, Ze pozadovany ciel mozno dosiahnut
okrem iného aj realizaciou ucinnych hygienickych a sanita¢nych opatreni [1].
Pre pracovnikov v tomto smere su principy sanitdcie v potravindrstve, aj
z pohladu zariadeni, dostupné najma v subornych monografidach [2,3].

Charakteristickou ¢rtou pri zdokonalovani Cistiacich technoldgii, strojov,
zariadeni a procesov je vidzba jednotlivych vyrobcov na konkrétne druhy
aplikovanych sanita¢nych prostriedkov. Pre orientdciu pracovnikov potravi-
narskeho priemyslu su od roku 1993 uverejiiované charakteristiky a zoznam
povolenych dezinfekénych prostriedkov a moZnosti ich aplikdcie v ¢asopise
Trendy v potravindrstve, ktory vyddva Vyskumny udstav potravindrsky [4].
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Aj ked v sucasnosti sa v potravindrskej praxi propaguju integrované sani-
ta¢né prostriedky, nase prace potvrdzuju, Ze v sanita¢nych procesoch je vzdy
najucinnejsie urobit proces detergencie a ndsledne dezinfekciu. Len pri niz-
kom stupni znecistenia moze byt realizovand detergencia a dezinfekcia v jed-
nom stupni. Vzhladom na sucasnu situdciu v oblasti sanitacnych prostried-
kov a mnozstvo roznych odporucani, je vysoko aktudlna problematika hod-
notenia tychto sanita¢nych prostriedkov [5].

V poslednom obdobi sa vyskum v oblasti hygieny a sanitdcie okrem vyvo-
ja novych sanitacnych prostriedkov a zariadeni orientuje na Studium interak-
cie mikroorganizmov s povrchom konStrukéného materidlu technologickych
zariadeni a pri¢in a dosledkov potencidlneho vytvarania biofilmov [6,7].
Tvorba biofilmov ma negativny vplyv nielen na sanita¢né postupy (znizuje
ucinnost dezinfekénych prostriedkov), ale aj na konstrukény materidl, kde
spoOsobuje tzv. biokordziu [8,9].

Sanitacné latky v potravindrstve su rozne chemikdlie anorganickej alebo
organickej povahy. Ich dlohou je chemickymi reakciami a fyzikdlnochemic-
kymi vlastnostami rozkladat alebo odstranovat necistoty z Cistenych ploch,
prichddzajuicich do styku s pozivatinami, ako aj devitalizovat na nich prilip-
nuté mikroorganizmy. Necistoty (zvySky poZivatin) a mikroorganizmy maju
zdkladné elementdrne chemické zloZenie ako bunky ludského organizmu,
teda konzumenta poZzivatin. Su to proteiny, lipidy, sacharidy a minerdlne
latky. Ak sanitacné prostriedky menia tieto zdkladné zlozky zivej hmoty
a devitalizuju zivé bunky, je potrebné zamysliet sa aj nad ich moznym ucin-
kom na Struktiry zZivého organizmu. Vyndra sa tu teda problém vzniku rezi-
duf detergentnych a sanitacnych prostriedkov, najmé pri nespravnej volbe
a aplikdcii sanitacnych prostriedkov a nedostatocnom oplachovani sanitova-
nych ploch [1,2]. NavySe pri nesprdvnej aplikdcii sanitacnych prostriedkov
(dlhodobom pouzivani najma jedného typu) je mozna adaptacia mikroorga-
nizmov na dany sanitacny prostriedok a vznik rezistencie [10]. NajcastejSie
vznikd rezistencia na prostriedky obsahujuice kvartérne amdniové zliceniny
(KAZ), ¢o sme zistili aj pri naSich pracach a preto minimdlne po ukonceni
tretiecho dezinfekéného cyklu je nutné nahradit dezinfekény prostriedok
na bdze KAZ inym dezinfekénym prostriedkom s vysokym mikrobicidnym
ucinkom (prostriedky na bdze aktivneho chloru, peroxidu vodika a kolo-
idného striebra, organickych aj anorganickych kyselin, pripadne alkalif).
Na Ajatin a Septonex (prostriedky na baze KAZ) sme rezistenciu mikrobi-
alnych kmenov izolovanych z potravindrskych prevdadzok nezistili [11].
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Material a metddy

Skiisané sanitacné prostriedky

1. Antibacteric P - priemyselne vyrdbany a povoleny dezinfekény prostrie-
dok urceny pre potravinarsky priemysel na baze KAZ.

2. Antibacteric - neutrélny, kysly a zdsadity - vyvojové preparaty na baze
KAZ aplikované v pene.
Prostriedky sme pouzivali riedené vodou v koncentrécii 1,5 % a 3,0 %.

Pouczité mikroorganizmy
- Escherichia coli - kmen izolovany z prevadzky na spracovanie misa.
- Citrobacter sp. - kmet ziskany zo Stdtneho zdravotného tstavu Bratislava.
- Kvasinka - taxonomicky neidentifikovany izoldt, ziskany z prevadzky
na spracovanie masa.
- Plesen - taxonomicky neidentifikovany izoldt z palacinky vyrobenej
v ochrannej atmosfére vo vyrobni hotovych jedadl.

Druh organického znecistenia
Pre naSe pokusy sme volili organické znecistenie mliekom, smotanou,

mletym bravéovym méasom a cukrovym sirupom:

- mlieko - Gazdovské pasterizované, obsah tuku 3,25 %, obsah proteinov
3,00 %,
smotana - Pochitkovd kysld, obsah tuku 15,15 %, obsah proteinov
1,75 %,
mleté bravcové maso - polotovar mésiarskej vyroby, obsah tuku 40,33 %,
obsah proteinov 15,37 %,
vareny cukrovy sirup - refraktometrickd susina 75,00 %,
zriedeny cukrovy sirup - refraktometrickd susina 7,50 %.

Kultivacné médid a kultivdcia
Kvapalné kultivacné média

Pre bakteridlne kmene sme pouzili Zivny bujon &. 2 - vyrobca Imuna Sari-
$ské Michalany. Pre kvasinky a plesne sme pouzili médium pre kvasinky
a plesne (kvasni¢ny extrakt 5,0 g, glukéza 20,0 g a 1000 ml destilovanej
vody). Pody sme sterilizovali v autokldave 20 min pri 120 °C. Pre pokusy sme
pouzivali rozmnozené mikroorganizmy v kvapalnych médiach po predcha-
dzajicom raste 24 h v termostate pri 25 °C. Pripravené médid sme nandSali
vobjeme 1 ml priamo na skuiSané materidly s organickym zataZzenim: tuk,
protein, cukor, pri teplotdch 10 °C, 20 °C a 40 °C. Inokulum sme nandéSali
v koncentrécii 104 az 108 buniek v 1 ml. Koncentrdciu buniek sme zistili
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vyockovanim na tuhé kultivatné médid a naslednym od¢itanim po dobe kul-
tivacie. Na skuisané materidly sme davkovali sanitacné prostriedky a po
posobeni 20 min sme urobili oplach vodou a odobrali sme ster vatovym tam-
ponom do 10 ml fyziologického roztoku, z ktorého sme vyockovali baktérie
na pevny agar a kultivovali v termostate pri 30 °C.

Tuhé kultivacné média

E. coli a Citrobacter sp. sme kultivovali na Endovom agare 24-48 h, kva-
sinky a plesne na agare so sladinovym extraktom 3-5 d. Kultivicie sme usku-
to¢novali v termostatoch pri teplotdch 25 °C a 30 °C. Skimané mikrobidlne
kmene sme udrziavali v lyofilizovanej forme.

Drsnost povrchu

Ako nosi¢ organického a mikrobidlneho zatazenia sme zvolili nerez, plat-
nicky s rozmerom 5 x 5 cm.

Drsnost nerezového povrchu Ra sme merali elektronickym meracim pri-
strojom Surtronic 3P, typ 112/1550 (Rank - Taylor Hebson, Ltd., Leicester,
Anglicko), zapozi¢anym z firmy Kihest, a.s., Modra. Vyjadruje sa ¢iselnou
hodnotou Ra v mikrometroch, pricom znacka pm sa nepiSe.

Tvorba biofilmov na nerezovych povrchoch

Na uvedené nerezové platnic¢ky (plocha 25 cm?, Ry = 0,65) sme nanasali
0,1 ml mlieka, 0,05 g smotany, 0,05 g a 0,10 g mletého brav€ového masa.
Organické zatazenie, vyjadrené ako mnozstvo necistoty na 1 m? je uvedené
v tabulke 1.

TAB. 1. Obsah organickych necistot na nerezovom povrchu.
TaB. 1. Contents of the organic contamination on the rustless surface.

Organické zatazeniel Obsah organickej Obsah tukov3 Obsah proteinov4
[8/25 cm?] nedistoty? [g.m2] [g.m?] [gm?]
0,1 g mliekoS 40 1,32 1,20
0,05 g smotana® 20 3,20 0,35
0,05 g mleté bravéové méso’ 20 8,20 3,09
0,10 g mleté bravcové miso 40 16,40 6,18

1 - organic contamination, 2 - content of the organic contamination, 3 - fat content, 4 - pro-
tein content, 5 - milk, 6 - cream, 7 - minced pork.
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Na takto znecistené plochy, ktoré sme nechali 1 h pri laboratérnej teplo-
te zaschnut, sme nandsali skimané mikroorganizmy v mnozstve 104 KTJ.ml-1
az 108 KTJ.ml! a udrziavali ich 24 h az 48 h pri teplotdch 10 °C, 20 °C a 40 °C.
Tymto spdsobom sme simulovali podmienky, ktoré mdzu nastat v potravindr-
skych prevadzkach pri nedokonalej sanitacii povrchov a zariadeni [12].

Aplikdcia skiimanych prostriedkov

Po 48 h sme z kontrolnych ploch zobrali stery sterilnym tampdénom
do fyziologického roztoku, aby sme zistili pocet skuto¢ne prezivajicich mik-
roorganizmov za uvedenych podmienok. Zisteny pocet je uvedeny v tabulke
2, 3 a 4 ako kmen - inokulum, pretoze povodné inokulum malo o jeden az
dva rady vyssi pocet buniek v 1 ml. Na dalSie plochy sme aplikovali skimané
vyvojové penové prostriedky typu Antibacteric v popisanych koncentrdciach
(1,5 % a 3,0 %), ru¢nym napenovacim zariadenim CWS Foam System (pou-
Ziva sa v umyvarnach a toaletach na umyvanie rik), ktoré sme nechali pdso-
bit 20 min, prakticky do roztecenia peny.

Na porovnanie tuc¢inku sme aplikovali aj priemyselne vyrdbany a povoleny
prostriedok Antibacteric P, ktory pri uvedenom spdsobe nandaSania tieZ tvo-
ril penu. Po posobeni 20 min (prakticky po rozteceni peny) sme platnicky
opldchli vodou a kazdu plochu sme zotreli sterilnym tampoénom do fyziolo-
gického roztoku. Odtial sme vzorky naockovali na prislu$né tuhé kultivacné
médid s cielom zistit antimikrobidlnu dcinnost skimanych prepardtov.

Vysledky a diskusia

Vysledky pokusov s organickym a mikrobidlnym zataZzenim nerezovych
povrchov drsnosti Ry = 0,65 demonStruju tabulky 2, 3 a 4. Su v nich prie-
merné vysledky z piatich merani.

Vsetky prostriedky typu Antibacteric (dalej len AB): neutrdlny, kysly
aj zdsadity - ako vyvojové typy sme aplikovali v pene (koncentrécia 1,5 %)
pri teplotach 10 °C, 20 °C a 40 °C na porovnanie sme aplikovali aj Anti-
bacteric P, ktory je priemyselne vyrdbany. Vysledky z pokusov s pouZzitim
3%-nych roztokov skimanych prostriedkov neuvddzame, nakolko ich ic¢inok
pri dvojndsobnej koncentracii nebol tejto koncentracii imerny. Uéinok bol
podobny ako pri 1,5%-nych roztokoch skimanych prostriedkov. Preukdzalo
sa, ze zvySovanie koncentrdcie nevedie u tychto prostriedkov k imernému
zvySeniu ucinku. Zo zdrsnenych ploch sme si vybrali len nerezové plochy
s hodnotou R, = 0,65. Tato drsnost sa najbeznejSie vyskytuje v potravindr-
skych prevddzkach u nerezovych zariadeni. Z tabuliek vidiet, Ze najmene;]
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RUZICKOVA, A. - POLIVKA, L. - KORENOVA, J. - JANYI, 1.

ucinny bol AB-zdsadity, ktory pri 10 °C zniZil mikrobidlnu kontamindciu
E. coli a Citrobacter sp. len o 1 az 2 poriadky: pri 20 °C bol pokles o 2 az 3 po-
riadky a pri 40 °C nedokdzal AB-zdsadity potlacit uplne ani kontamindciu
v pripade kvasiniek a plesni. U¢inky ostatnych AB si navzdjom porovna-
telné. PrivSetkych teplotdch bol na skisané mikroorganizmy najucinnejsi
Antibacteric P (pokles o 4 az 6 poriadkov).

Zaver

Zaverom mozno konStatovat, Ze aplikdciou vyvojovych penovych prostri-
edkov na baze KAZ (AB-neutrdlny, kysly a AB-P) pri dekontamindcii nere-
zového povrchu znecisteného reziduami z technologickych postupov, v kto-
rych sa pouziva mleté brav€ové méso, mlieko, smotana alebo tiez cukrové
roztoky, sa dosiahne zniZenie kontamindcie baktériami E. coli a Citrobacter
sp. 0 3 az 5 poriadkov. Na kvasinky a plesne boli ucinné vSetky tri druhy
skimanych prostriedkov bez ohladu na stupen zatazenia. Menej dcinny je
AB-zésadity a kedZe obsahuje len zmes anionaktivnych a neidnovych tenzi-
dov, je vhodnejsi ako detergentny prostriedok.
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Efficiency testing of selected sanitary agents

RUZICKOVA, A. - POLIVKA, [.. - KORENOVA, J. - JANYI, 1.
Bull. potrav. Vysk., 40, 2001, p. 43-53.

SUMMARY. Efficiency of the experimental foamy sanitation agents Antibacteric - neutral,
acidic and basic (pH of 1 % solutions: 7.40; 2.35 and 9.09, respectively, at 20 °C), based upon
quaternary ammonium salts, was tested in dependence on the character of the organic
and bacterial contamination, roughness of the stainless steel surface, and application tem-
perature. The effect was compared to the commercial antiseptic agent Antibacteric P (pH
of 1 % solution: 6 at 20 °C), which is approved for the sanitation of surfaces in food technol-
ogy. From the sanitation agents tested, Antibacteric P and the acidic and neutral experimen-
tal sanitation agents were in the concentration of 1.5 % efficient in the decontamination
of the surfaces of various roughness with an organic and bacterial load. Stainless steel sur-
faces of various roughness were involved but to illustrate the effect, surface of a roughness
of Ra = 0.65 was selected.

KEYWORDS: bacterial contamination; sanitation agents; antiseptic agents; Antibacteric; qua-
ternary ammonium salts; roughness
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