Antimikrobne litky v dezinfekényeh procesoch

J. SUBIK

1. Prostriedky boja proti mikroorganizmom

Potravinirske suroviny a pozivatiny nevyhnutné na vyzivu ¢loveka obsahu-
ji vysokohodnotné organické latky rastlinného i zivocisneho povodu. Uz od
samého zatiatku ich kontaminuji mikroorganizmy, ktoré sa v nich za priazni-
vych podmienok rozmnozuji uz v priebehu skladovania a spracovania. Vy-
sledkom metabolickej aktivity neziadtcich mikroorganizmov je degradicia
organického materidlu — bielkovin, lipidov, sacharidov — za tvorby plynov,
organlckych kyselin, toxinov a Qllzu alebo zmeny farby. Cinnostou nez1aduce]
aktivity mikroorganizmov moze dOJst k neotakivanym senzorickym zmendm,
i zmenam v trvanlivosti potravinarskych vyrobkov. Takto sa potraviny za
uréitych podmienok moézu stat zdrojom vaznej infekcie alebo otravy konzu-
mentov [1—4].

Pri zvySovani trvanlivosti a celkovej kvality pozivatin sa kladie déraz na
zékladné hygienické poziadavky, t. j. aby obsah skodlivych mikroorganizmov
a produktov ich metabolizmu bol v pozivatindch minimalny [1]. To mozno
dosiahnut inaktiviciou mikroorganizmov v potravinach a ich surovinich
za stdasného dodrzovania hygienickych zasad pri vyrobe a obehu pozivatin.

V technologickej praxi mozno neziadtcu aktivitu mikroorganizmov potlacat
mechanickymi, fyzikdlnymi i chemickymi prostriedkami. Mechanické prost-
riedky boja proti mikroorganizmom stvisia s ¢istenim vzduchu, vody, vyrob-
nych prevadzok a zariadeni. Tento proces sa najcastejsie kombinuje s rozlic-
nymi fyzikdlnymi, resp. chemickymi metédami. Z fyzikalnych prostriedkov
sa v boji proti mikroorganizmom vyuziva teplo, chladenie, mrazenie, ionizuja-
ce alebo neionizujice ziarenie, filtracia, usadzovanie, zvysenie osmotického
tlaku, odstredovanie, vysuSovanie, zahustovanie, ultrazvuk a pod. [4, 5].

Zda sa, ze najcastejsie sa v boji proti mikroorganizmom pouzivaji chemické
prostriedky. V potravinidrskom priemysle popri chemickych konzervacénych
¢inidlach [6] vyznamnu tlohu maji aj chemické dezinfekcné prostriedky
[5, 7, 8]. V sanitatnych procesoch maju zabranovat kontamindacii pozivatin
mikroorganizmami a tym aj vzniku a rozvoju procesov, ktoré by mali za nasle-
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dok akékolvek znizenie hygienickych, biologickych alebo nutriénych hodnot
pozivatin. NajdoélezitejSou tilohou dezinfekénych prostriedkov v tychto proce-
soch je usmrcovat bunky mikroorganizmov a pritom ¢o najviac chranit pre-
vadzkové zariadenia.

2. Poziadavky na chemické dezinfekéné prostriedky

V potravinarskom priemysle sa na chemické dezinfekéné prostriedky klada
osobitne narotné poziadavky, ¢o spoésobuje, ze iba velmi tazko by sme hladali
univerzalny prostriedok, ktory by tplne uspokojoval vSetky naroky a pod-
mienky. Tieto poziadavky vyplyvaji najmé z tychto skuto¢nosti [9—12].

Dezinfekéné prostriedky pouzivané v potravinarskom priemysle by mali mat
v pomerne nizkych koncentricidch ¢o mozno najsirsie spektrum antimikrébnej
téinnosti. Mali by byt vysokoaktivne nielen oproti vegetativnym formam
baktérii, kvasiniek a plesni, ale mali by byt aj sporicidne. Pri skladovani by
nemali stracat germicidny téinok a mali by byt rozpustné vo vode v rozsahu
vyzadovanom pre praktické pouzitie.

Pri pouziti dezinfekénych prostriedkov v potravinarskom priemysle treba
brat do tivahy aj to, Ze sa pouzivaji v pomerne zneéistenom prostredi. Prostre-
die znecistené anorganickymi latkami, najmé bielkovinovej a lipidickej pova-
hy, vyrazne znizuje tcinnost vacésiny dezinfekénych prostriedkov. Preto st
vyhodné dezinfekéné prostriedky, v ktorych sa spéja ¢istiaci Géinok s téinkom
biocidnym. Takéto pripravky st vyhodné najmé pre mechanizované sanitacéné
postupy.

Kedze technologické procesy v potravinarskom priemysle prebiehaju v Siro-
kom rozmedzi teplot, vyzaduje sa, aby aj dezinfekéné preparity boli Géinné
pri vyssich i nizkych teplotach, napr. v mraziarnach, chladiarnach a pod.
Rovnako sa vyzaduje, aby preparaty boli t¢inné v pomerne Sirokej skale
hodnot pH.

Dezinfekéné preparaty nesmi negativne vplyvat ani na zivotné a pracovné
prostredie a nesmu kontaminovat ani ovplyviovat senzorické vlastnosti pozi-
vatin. Mali by byt preto bez farby, chuti a zapachu a ich toxicita pre cicavce
mé byt nizka.

Ked sa bezprostredna kontamindcia pozivatin dezinfekénymi prostriedkami
vylaci, stdva sa ich toxicita obvykle menej rozhodujicou. Rozhodujicejsou
sa v praxi casto ukazuje dostupnost a prijateIna cena dezinfekéného prostried-
ku.

3. Faktory ovplyviiujtice dc¢innost dezinfekénych postupov

Utinnost dezinfekinych postupov okrem chemického téinku antimikrdb-
nych latok, tvoriacich biologicky aktivne zlozky dezinfekénych prostriedkov,
zavisi od viacerych faktorov [14].

Predovsetkym si treba uvedomit, ze antimikrébne latky v nizkych koncen-
tracidach mozu mat iba biostaticky efekt, kym pri vyssich koncentracidch mézu
byt biocidne. Pri tychto koncentriciach inaktivacné krivky, vyjadrujice
zavislost poc¢tu prezivajicich buniek od ¢asu, maji exponenciélny priebeh.
Znadi to, ze podobne ako pri tepelnej sterilizécii existuje vzdy ist4 pravde-
podobnost, Ze mikroorganizmy preziji chemicki sterilizdciu, najma ak je
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zakladna populdcia mikroorganizmov velka [5, 12, 13]. Vysledok dezinfekéné-
ho procesu takto zavisi od koncentracie biocidnych latok a od ¢asu ich interak-
cie s mikrobidlnymi bunkami.

U¢innost antimikrébnych litok vyrazne zavisi od poétu, druhu a fyziolo-
gického stavu mikroorganizmov. Cim je populdcia mikroorganizmov vacsia,
tym st pre efektivnu dezinfekciu potrebné vyssie koncentracie antimikrébnych
latok a dlhsi ¢as expozicie mikroorganizmov oproti nim. VSeobecne rasttce,
vegetativne formy buniek mikroorganizmov st vnimavejsie na uc¢inok anti-
mikrébnych litok ako pokojové a fyziologicky starsie formy buniek. Spéry
htb, najméa baktérii, patria medzi najrezistentnejsie. Rozdiely existuju aj
medzi grampozitivnymi a gramnegativnymi baktériami. Rozdiely v téinku
antimikrébnych litok mozno najst aj medzi kmenmi toho istého druhu mikro-
organizmu [12, 15, 16].

Odlisna citlivost rozliénych druhov mikroorganizmov proti antimikrébnym
latkam stvisi najcastejsie s rozdielmi v struktiire a permeabilite ich bunkovych
stien a bunkovych membran. Zavisi vsak aj od sposobu téinku antimikréb-
nych latok. Antimikrébne latky Specificky posobiace na bakterialne systémy
budt menej efektivne v pripade kvasiniek a vlaknitych hib a naopak [17, 18].

Inym véaznejsim faktorom znizujicim tcéinnost dezinfekéného procesu je
rezistencia mikroorganizmov proti antimikrébnym litkam. V désledku
expozicie mikroorganizmov subletalnym davkam antimikrébnych latok vznika
pri frekvenciach spontannych alebo indukovanych mutédcii selekény tlak,
ktorého vysledkom je geneticky determinovand neziadtca rezistencia mikro-
bidlnych buniek proti antimikrébnym litkam [17, 19].

Vyznamnym faktorom ovplyviiujicim téinnost dezinfekénych prostriedkov
je aj teplota. S rastticou teplotou sa spravidla zvysuje biocidny efekt dezin-
fekeénych prostriedkov. Takto malé mnozstvo chemicky téinnych latok pri
vysSej teplote mé rovnaky efekt ako vicsie mnozstvo tej istej latky pri nizsej
teplote [5, 9].

Jednym z limitujicich faktorov dezinfekéného prostriedku je samo prostre-
die. Fyzikalne a chemické vlastnosti prostredia obklopujiceho mikroorganiz-
my vyrazne ovplyviiuja rychlost i efektivnost biocidneho tGéinku. V tekutom
prostredi, napr. vo vode, st podmienky pre rychly kontakt mikroorganizmov
s antimikrébnymi latkami i pre disocidciu chemicky uéinnych latok v zavis-
losti od pH ovela priaznivejsie, ako je to v tuhom alebo viskéznom prostredi
[20].

4. Charakteristika chemickych dezinfekénych prostriedko v

Antimikrébne latky pouzivané v dezinfekcii mozno podla chemickej povahy
rozdelit do viacerych skupin. Tieto skupiny tvoria latky uvolnujice kyslik,
halogény a latky uvolnujace aktivny halogén, kyseliny a luhy, tenzidy. orga-
nokovové zlic¢eniny a rozliéné organické zltceniny typu fenolov, alkoholov,
aldehydov, éterov a farbiv 5, 9, 22].

Medzi latky uvolnujuce atomarny kyslik mozno zaradit ozén (pouzivany
najmé pri dezinfekcii vody a ovzdusia), peroxid vodika (pouzivany pri dezin-
fekeii obalov), kyselinu peroctovii a manganistan draselny. Tieto silné oxidacné
¢inidlé interferuji s redox potencidlom buniek a ireverzibilne poskodzuji
bielkoviny a bunkové Struktury.
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V potravindrskom priemysle sa najcastejsie pouziva kyselina peroctové,
komercéne zndma u nas ako Persteril. Pri pomerne kratkej expozicii uz pol-
percentné koncentracie spolahlivo inaktivuji vegetativne mikroorganizmy
a ich spdry. Kyselina peroctova je Géinnéd v sirokom rozmedzi teplot (—15 az
+40 °C). Jej roztoky maji mensiu stabilitu, ich vyhodou je rychly rozklad na
netoxické, vo vode Tahko rozpustné latky. Nevyhodou kyseliny peroctovej je
jej silny korozivny tc¢inok na kovy. Pri dlhsej expozicii poskodzuje néitery,
gumu a farebné textilie [9, 12, 23].

K najrozsirenejsim dezinfekénym prostriedkom v potravinirskom prie-
mysle patria chemické zluceniny, uvolnujice aktivny chlér. Chlér reaguje
s vodou-za tvorby kyseliny chlérnej a kyseliny chlérovodikovej. Sama kyselina
chlérna sa lahko rozkladé za tvorby kyseliny chlérovodikovej a kyslika, ktory
svojim silnym oxida¢nym tc¢inkom usmrcuje mikroorganizmy [5, 9, 24].

Kedze plynné skupenstvo chléru samého znacéne obmedzuje jeho priame
pouzitie, najCastejsie sa pouzivaju zluceniny, ktoré chlér Tahko uvolnuju.
Najstarsim dezinfekénym prostriedkom tohto typu je chlérové vapno, zasadity
chlérnan vépenaty a N-chlér-4-toluénsulfénamid, znimy ako chloramin-T.
V potravinarskom priemysle u nas k najpouzivanejsim chlérovanym preparéa-
tom patri predovsetkym chléramin B (N-chlérbenzén-sulfénamid), chléramin
BS (chléramin B + sdda), pripadne k jemnejsej dezinfekeii chlérspetol (chlér-
amin B - azooranz).

Dezinfekény Gcinok chléramidov vo vodnom prostredi sa zakladé na lahkej
stiepitelnosti chemicke]j vizby medzi chlérom a dusikom za tvorby kyseliny
chlérnej. Mnozstvo uvoliujiceho sa kyslika pri jej rozklade zodpovedd mnoz-
stvu reagujuceho chléru, ktory sa nazyva aktivnym chlérom. Aktivny chlér
je ukazovatelom oxidacno-dezinfek¢nych schopnosti chlérovanych prepardtov.
Sam chléramin B obsahuje 25—309 aktivneho chléru. Je dobre stabilny, da
sa skladovat a jeho dezinfekind tc¢innost s poklesom pH a vzrastom teploty
stipa. Organické latky tucinnost chléraminu znizuja [5].

Druhym halogénom, ktorého vlastnosti sa rozsiahlejsie vyuzivaji v dezin-
fekénej praxi, je jéd. Jéd je ucinny ako baktericid, fungicid a pri dlh§om pdso-
beni inaktivuje i mikrobidlne spéry. Jeho biocidny téinok sa vysvetluje jednak
oxidatnym tc¢inkem na Struktirne komponenty buniek, jednak schopnostou
jédovat tyrozin v bielkovindch za straty ich enzymovej aktivity. Vo vodnom
roztoku jéd reaguje s jodidovym iénom za tvorby trijodidového iénu, ktory
mé nizsiu antimikrébnu aktivitu ako diatomicky jod. Sém jodidovy i6n nemé
vyrazny antimikrébny tcinok. V zriedenych vodnych roztokoch jédu pri hod-
notéch pH pod 7 takmer vsetok titrovatelny jéod v roztoku je pritomny v dia-
tomickej forme. Jéd je menej reaktivny ako chlér a jeho aktivitu menejovplyv-
nuje pritomnost organického materidlu. Podobne ako chlér ma vsak korozivne
acinky [5, 9, 24].

V potravinarskom priemysle sa Castejsie ako ¢isty jod pouzivaji jodoféry —
— pripravky, v ktorych je jod viazany na neiénovy povrchovo aktivny nosic¢
vo forme miceldrneho komplexu, z ktorého sa vo vodnom roztoku postupne
uvoltiuje. V jodoféroch st zachované vsetky pozitivne vlastnosti jédu, pricom
sa podarilo odstranit jeho negativne vlastnosti, ako je silné farbiaca schopnost
(najma v pripade plastickych latok) a nerozpustnost vo vode. Ich dalsou vyho-
dou je, zZe posobia dobre aj prinizkych teplotach. Naviac zafarbenie ich roztoku
slizi ako vstavany indikator ich pribliznej koncentracie a zaroven dezinfekcnej
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é¢innosti, pretoze pri vycerpani dezinfekénej aktivity dochddza k odfarbeniu
roztoku [5, 24—26].

U nés st jodoféry zndme ako Jodonal A (obsahuje komplex jédu s etoxylo-
vanymi nonylfenolmi) a Jodonal B (obsahuje komplex jédu s etoxylovanym
nonylfenolom a alkénoxykopolymérom trimetylpropinu) obsahujice 1,759%,
aktivneho jédu [27].

Kedze aktivita rozlitnych mikroorganizmov je optimélna iba v uréitom
rozmedzi hodnét pH, ich rast sa znemozni a bunky hynu, ak sa koncentricia
proténov v médiu znacne odlisuje od optimalnych hodnét [2, 12]. Vlastnost
menit koncentriciu proténov v médiu maji kyseliny i zasady. Inaktivainy
t¢inok minerdlnych kyselin (kyselina solnd, sirové, dusiénd, fosforeénd)
je funkciou ich stupna disocidcie a s tym stvisiacej koncentracie uvolnenych
proténov. V pripade vicsiny organickych kyselin, ktorych ionizacny stupeil
jerelativne nizsi, germicidny tc¢inok sa zvicsa pripisuje molekule samej kyse-
liny. Aj dezinfekény tcinok lihov (KOH, NaOH) zévisi od disocidcie molekil
a vyslednej koncentracie hydroxylovych iénov. Naviac méze k nemu pristupo-
vat aj inhibi¢ny u¢inok prislusného kationu. Disocidcia ltihov sa urychluje
vzrastom teploty. Optimalne teploty 70—80 °C sa vsak v praxi nedaju pouzit.
Vseobecne st lihy efektivnejsie proti gramnegativnym baktériam a virusom
ako proti grampozitivnym baktériam. Tch a,ntlfuoa,lm Ttinok je relativne slabsi.
Hoci st silné kyseliny a lthy sporicidne, ich pouzitie limituje silny korozivny
a leptavy uéinok [8, 9, 12].

Vyznamnu skupinu chemlckvch latok pouzivanych v deszekcnych proce-
soch potravinarskeho priemy siu tvoria tenzidy. Tieto latky mozno rozdelit
na katidnaktivne, aniénaktivne, amfolytické a neionogénne. Ich najvyznac-
nejsou vlastnostou je schopnost znizovat povrchové napatie [9].

Medzi najrozsirenejsie litky tejto skupiny patria kvartérne amdnne soli.
St to zldceniny, ktoré obsahu]u vo svojej molekule kvartérny dusikovy atém
a vytvarajua kiadne nabity ién, ktory je aktivnou ¢astou molekuly. V tychto
zliteninach moze byt dusik Sllb%tltllOVan\ alkylom, arylom, all\\ lal\ lom,
heterocyklom alebo je jeho atém stcastou kvartérnej hete1oc§ klickej zlticeni-
ny. Uéinnost tychto zlitenin podnnenu]e urc¢itd velkost ]ednothvuh substi-
tuentov dusika a spravidla vSetky maju v svojej molekule jeden vyssi alkyl
(C10—C1g). Anién je najcastejsie tvoreny iénom chloridu alebo bromidu. Hoci
su tieto zluceniny povrchovo aktivne, sd iba velmi slabymi detergentmi. ale
ovela lepsimi biocidmi ako povrchovoaktivne anionické zlticeniny typu alkyl-
benzylsulfonétu, ktoré, naopak, st dobrymi detergentmi, ale maji slabi anti-
mikrébnu aktivitu.

Kvartérne amoéniové zliceniny st vysoko aktivne proti grampozitivnym
baktéridm, menej proti gramnegativnym baktériam a hubam. Ich sporicidny
uéinok je pomerne slaby. Mechanizmus tc¢inku kvartérnych amoénnych soli
stuvisi najpravdepodobnejsie s denaturdciou bielkovin a s rozrusenim bunko-
vych membran [5, 9, 17].

Kvartérne améniové zliceniny su stabilné, odolné proti teplu, bezfarebné,
bez zédpachu, dobre rozpustné vo vode, nekorozivne a netoxické pre cicavce.
Ich aktivita vzrastd so stipajicou teplotou a s rastiicou hodnotou pH. Dezin-
fekénu ucinnost kvartérnych améniovych zlic¢enin znizuja necistoty a orgauic-
ké latky, najma bielkovinovej povahy, dalej zeleznaté a zelezité iény, ako aj
vysoké koncentricie vapenatych a horecnatych iénov. St nezliciteIné s myd-
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lami, aniénaktivnymi detergentmi a anorganickymi polyfosfatmi [5, 9, 20].
\Y dezinfekéne]' praxi u nas najznamejsie pripravky na baze kvartérnych

aménnych solf si Ajatin (benzododecinium bromid) a Septonex (N-[1- (etho-

xykarbonyl)pentadecyl] trimethylaméniumbromid) [22].

Deszekcnyml vlastnostami sa popri kvartérnych amoéniovych zliceninach
vyznatuji aj amfolytické tenzldy pledstavu]uoe derivaty glycinu. Ich anti-
mikrébny tcéinok je VyIELZIleJM ako pri kvartérnych aménnych soliach a ich
aktivitu menej ovplyvnuje pritomnost bielkovin. Va]z1lame]s1e z tejto skupiny
latok st k ndm dovazané pripravky zn. Tego [9, 28].

V dezinfekénej praxi nasli uplatnenie aj pripravky obsahujuce tazké kovy
[5, 9]. Aj ked zluceniny medi, striebra a ortuti do potravindrskeho priemyslu
neprenikli, latky obsahujﬁce organicky viazany cin sa v polnohospodéarstve
a potmvmmstve bezne pouzivaju [29].

V organocini¢itych zlicenindch byva atém cinu substituovany Jednym
az styrmi alkylovymi alebo arylovymi radikéalmi a zodpovedajicim zvy$nym
poctom meneJ pevne viazanych po]a,rnych substituentov [30]. Ich spdsob .
téinku stvisi s inaktivaciou niektorych enzymov a s interferenciou s energetic-
kymi mechanizmami buniek [31]

Organocini¢né zli¢eniny maji velmi dobry baktericidny, fungicidny i spo-
ricidny uéinok. Pre dloveka sa pokladaji za relativne netoxické. Si dobre
rozpustné vo vodnych i nevodnych rozptstadlach a ich c¢inok je dlhodoby.
Nepogkodzuji gumu, plastické hmoty ani textilie a nemaji ani korozivny
ncinok na kovy [29,30].

Organocini¢ité zlaéeniny st u nis zname pod ndzvom Lastanox, ktoré ako
uéinnn latku obsahuja tributyleinoxid [22, 27].

Velkt skupinu organickych zli¢enin s antimikrébnym tcinkom tvoria aj
fenoly a ich derivaty, alkoholy, aldehydy, étery a or gamcke farbiva [5, 9].
Ich primérny ucéinok na nnlxrooroanlzmv najpravdepodobnejsie stvisi s dena-
turdciou bielkovin a poskodenim bunkovych membran. Vzhladom na toxicitu,
zépach, pripadne horlavost je ich pouzitie v potravinarskom priemysle pomer-
ne obmedzené. Fenolické zluc¢eniny su baktericidne i fungicidne, ale nie spori-
cidne. Ich biocidna aktivita klesd v alkalickom prostredi a v pritomnosti
organického materidlu [5]. Alkoholy st aktivne tiez iba oproti vegetativnym
forméam mikroorganizmov. Ich antimikrébny efekt rastie s molekulovou hmot-
nostou, maximum dosahuje pri pentanole az oktanole, potom opat klesa [5,
22].

Aldehydy a étery tvoria skupinu plynnych dezinficiencii [32], z nich naj-
znamejsie su formaldehyd, etylénoxid a propylénoxid [18]. Etylénoxid je pre
¢loveka prudko jedovaty. Na vzduchu je vybusny a komercne sa doddva ako
zmes s kyslitnikom uhli¢itym alebo freénom. Ma vynikajice biocidne vlast-
nosti, stuvisiace s alkylaénym uc¢inkom a dobrit penetracnu schopnost. Jeho
pouzitie v potravinarskom priemysle je dost obmedzené [28, 33].

7 uvedeného stru¢ného prehladu charakteristik zakladnych dezinfekcnych
prostriedkov pouzivanych v potravinirskom priemysle vyplyva, ze tazko sa
d4 v sttasnosti najst prostriedok, ktory by mal idealne vlastnosti a univerzalne
pouzitie. Vadsina pripravkov, a aj tie s zndme uz pomerne didvno, mé popri
prednostiach aj uréité nedostatky. Takto problematika vyskumu a vyvoja
novych dezinfekénych latok zostava aj do budicnosti stale otvorena. Prispieva
k tomu aj skuto¢énost, ze nové, specifické podmienky v technologickej praxi
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potravinarskeho priemyslu si budia vyzadovat vzdy také Gistiace a dezinfekéné
prostriedky, ktoré v maximalnej miere zarucuji dokonalost urobenej asanicie.

Sthrn

V suvislosti s neziadicou aktivitou mikroorganizmov, znizujicich hygienick
nezavadnost a tym aj celkovi kvalitu pozivatin, opisuji sa prostriedky boja
proti tymto skodcom. Doéraz sa kladie na chemické prostriedky, ktoré svojou
uéinnostou v dezinfekcnych procesoch vyznamne redukujia kontamindciu potra-
vinarskych surovin a vyrobkov mikroorganizmami. Analyzujua sa poziadavky
kladené na dezinfektné prostriedky pouzitelnév podmienkach potravinirskeho
priemyslu a diskutuje sa o faktoroch, ktoré za tychto podmienok vyznamne
ovplyviiuji ich uc¢innost. V zévere sa podiava prehlad zakladnych dezinfeks-
nych prostriedkov pouzivanych v potravindrskom priemysle a v stvislosti
so sanita¢nymi procesmi sa diskutuje o ich niektorych fyzikalnochemickych
a biologickych vlastnostiach.

Literatura

1. HUDEC, I. — STANKOVSKY, J. — SMIRNOV, V.: Hygiena a vyzivna hodnota
potravin zivo¢isneho povodu. Bratislava, Priroda 1971.

. WEISER, H. H. — MOUNTNEY, G. J. — GOULD., W. A.: Practical Food Micro-
biology and Technology. Westport, The American Publishing Company 1971.

. REIMANN, H.: Food-Borne Infections and Intoxications. New York, Academie
Press 1969.

. HAMPL, B.: Potravinarskd mikrobiologie. Praha, SNTL — Bratislava, Alfa 1968.

. SYKES, G.: Disinfection and Sterilisation. London, Spone Ltd 1965.

6. CHICHESTER, D. F. — TANNER, F. F.: V: Furia T. S. (ed.), Handbook of Food

Additives. New York, CRS Press 1972, s. 115.
. SMETANA, M.: Zbornik referdtov 2. vedeckej konferencie o akosti potravin. B.
Bystrica 1974, s. 20.
. NEUMANN, J.: Shornik piednédsek ,,Sou¢asny stav potravindiského inzenyrstvi‘.
Brno 1976.
9. LAWRENCE, C. A. — BLOCK, S. S.: Disinfection, Sterilisation and Preservation.
Philadelphia, Lea and Febiger 1968.

10. COATES, D.: Manuf. Chem. Aerosol. News, 44, 1973, ¢&. 635.

11. GROSHAW, B.: J. Soc. Cosmet. Chem., 28, 1977, s. 3.

12. PELCZAR, J. J. — REID, R. D.: Microbiology. New York, McGraw-Hill Book Co.
1972.

13. MILLER, B. M. — LITSKY, W.: Industrial Microbiology. New York, McGraw-Hill
Book Co. 1976.

14. RUSSEL, A. D.: Microbios, 10, 1974, s. 151.

15. COWEN, R. A.: J. Soc. Cosmet. Chem., 27, 1976, s. 467.

16. PHILLIPS, C. R.: Bacteriol. Rev., 16, 1952, s. 135.

17. GALE, E. F. — CUNDLIFE, E. — REYNOLDS, P. E. — RICHMOND, M. H. —
WARING, M. J.: The Molecular Basis of Antibiotic Action. London, Wiley and Sons
1972.

18. SKINNER, F. A. — HUGO, W. V.: Inhibition and Inactivation of Vegetative
Microbes. London, Academic Press 1976.

19. DEKKER, J.: Ann. Rev. Phytophatol., 74, 1976, s. 405.

20. \VADDERBURN D. L.: Adv. Pharm. Sci., 7, 1964, s. 195.

21. KOPPENSTEINER, G. ﬁMROZEK H.: Tenmde, 11, 1974, s. 1.

22. MELICHAR, B. — CELADNIK, M. —PAL&T K. ——I&’VAZKO L. — NOVACEK,
L. — SOVA, J.: Chemicksd lé¢iva. Praha, Avicenum 1972.

ST w | ]

-1

o]

BULLETIN XVII/2—1978
41




23. BARTOS, J. — LEBDUSKA, J.: Veterindistvi, 17, 1967, s. 462.

24, TRUEMAN, J. R.: V: Hugo, W. B. (ed.), Inhibition and Destruction of the Microbial
Cells. London, Academic Press 1971.

25. TWOMEY, A.: Austral. J. Dairy Technol., 23, 1968, s. 162.

26. TWOMEY, A.: Austral. J. Dairy Technol., 24, 1969, s. 29.

27. GALLE, A. — SAFAR, J.: Zbornik referdtov ,,Hygiena a sanitdcia pri vyrobe
a distribucii potravin®. B. Bystrica 1974.

28. BENARDE, M. A.: Disinfection. New York, Dekker 1970.

29. BERANEK, J.: Organocini¢ité slou¢eniny a jejich praktické vyuziti k desinfekei
v zemeédélskych objektech. Pardubice, Ustav veterinarni osvéty 1971.

30. POLLER, R. C.: The Chemistry of Organotin Compounds. London, Logos Press
1970.

31. LANCHASHIRE, W. E. — CRIFFITHS, D. E.: Eur. J. Biochem., 51, 1975, s. 377.

32. BRUCH, C. W.: Ann. Rev. Microbiol., 75. 1961, s. 245.

33. ROYCE, A. — BOWLER, C.: J. Pharm. Pharmacol., 713, 1961, s. 877.

AllTl[.\IIII{pO(’)HLIO BelecTBa B ;LC:mH(I)eI\‘IIH()]lnhl.\i mpomeccax
BoiBo o

B cBAsn ¢ HemesnaTeahbHOM AKTHBHOCTLIO MUKPOOPTAHUZMOB, IOHIGRAIOIIIN IHIHCRIIUCC-
RY10 0e3yImpeyHoCTh I TeM CaMbIM 1 00IIee KauecTBO Che0OHBIX IIPOYKTOB, OMHCAHLI CPe/i-
cTBa 6OpbOBI MPOTUB HTUX Bpejute/aeii. Ciesan ynop Ha XHMHUYECKUX CPeACTBAX, KOTOpbie
CBOIM JlelicTBIEM B J(C3HH(CKIMOHHBIX ITpolleccaX 3HAYATEILHO IOHIFKAIOT KOHTAMIHAIIILIO
IUINEBOIO CHIPhS I HUIIEBBLIX HPOYKTOB MUKpooprammaMamu. Pasfupaiorces tpeGoBamiis,
HpeIbABIAeMble Ha JIe3nH(CeRIUIORHbIe CPejIcTBA, IPIMCHIMBIC B YCAOBIUAX IHINEBOI IpoO-
MBIIICHHOCTH, 1 JUICKYTHPYIOTCS (aRTOpBI, ORa3LIBAIONIIE 3HAUNTEILHOE BMIAHNC Ha HX
JciicTBHC B 9THX YCI0BUAX. B 3akiI0ueHnIn pebaBieH 0030p 0CHOBHBIX JIe3HH(eKIIHOHHDIX
CPeCTB, YHOTPEOIACMBIX B IMIIEBOI 1IPOMBIIJICHHOCTII, 1T B CBA3I ¢ JIC3NH(CKIIOHHLIMIL
HPOLICCCaM JUICKYTHPYIOTC S HCKOTOPIC NX (DUBIKO-XUMIYecKIe it G11o/iornyeckne cBoiicTsa.

Antimicrobial agents in disinfection processes
Summary

In connection with undesirable activity of microorganisms decreasing the hygie-
nic faultlessnes and also total quality, of food, the disinfectants used against these
microorganisms are described. The emphasis is put on the disinfectants which through
its efficiency in disinfection processes significantly reduce the contamination of food
raw materials and products with microorganisms. The requirements laid on disinfec-
tion usable in conditions of food industry are analysed and the factors significantly in-
fluencing their efficiency in these conditions are discussed. As conclusion the survey of
fundamental desinfection used in food industry is given and in connection with sanitary
processes their some physico-chemical and biological properties are discussed.
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