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Abstrakt

Prezentovana préce je soucasti projektu vyuZziti syrovat-
ky pro pfipravu hydrogelti aplikovatelnych v zemé-
délstvi k vazani a zadrzovani vody a jejimu postupnému
uvolnovani pro rist rostlin. Jedna z moZnosti pripravy
hydrogelt je polykondenzace kyseliny mlécné na hydro-
gel. Kyselinu mlécnou je mozné ziskat fermentaci syrovat-
ky, jako vedlejsi produkt z vyroby syrt (sladka syrovat-
ka), nebo z vyroby tvarohit (kyseld syrovatka). Cilem
této prace bylo stanovit fermentacni potencial vybranych
syrovatek, které prichazeji pro dany ucel v ceském mléka-
renském primyslu v udvahu, prostfednictvim ridznych
kmena bakterii mlécného kvaseni, které by poskytovaly
efektivni produkci kyseliny mlécné. Jako fermentacni
média byla vybrana sladka syrovatka z vyroby eidamu,
sladkd syrovatka z vyroby eidamu zahusSténa reverzni
osmozou, kysela syroviatka z vyroby tvarohu a kyseld
syrovatka z vyroby termotvarohu zahuSténd reverzni
osmozou. Pro fermentaci bylo vybrano sedm kment
ze Sbirky mlékarskych mikroorganismti Laktoflora®
s drive popsanou vysokou schopnosti produkce kyseliny
mlécné. Kultivace ve vybranych médiich probihala za
optiméalnich podminek pro kazdy kmen, byla stanovena
aktivni a titracni kyselost v zavislosti na ¢ase a na konci
fermentace pocet KTJ/ml. Na zédklad¢ téchto parametrt
byly stanoveny nejvhodnéjsi kmeny, konkrétné Lactoba-
cillus helveticus CCDM 121 a CCDM 98 a Lactobacillus
rhamnosus VTI1, které budou vyuzity v projektu pro
vyrobu kyseliny mlécné a nasledné pro jeji polykonden-
zaci na cilové hydrogely.

Klicova slova: sladkd syrovatka, kysela syrovatka,
zahusténd syrovatka, bakterie mlécného kvaseni, hydro-
gel

Abstract

The presented work is a part of the project of using
whey for the preparation of hydrogels usable in agricul-
ture for water binding and its retention and gradual re-
lease for plant growth. One of the possibilities for the
preparation of hydrogels is the polycondensation of lac-
tic acid. Lactic acid can be obtained by fermentation of
whey, as a by-product from cheese production (sweet
whey) or from the production of fresh curd cheese (acid
whey). The aim of this work was to determine the fer-
mentation potential of four selected whey from the Czech
dairy industry, which are suitable for this purpose by va-
rious strains of lactic acid bacteria, which would ensure
efficient production of lactic acid. Sweet whey from
Edam production, sweet whey from Edam production
concentrated by reverse osmosis, acid whey from curd
production and acid whey from thermo-quark produc-
tion concentrated by reverse osmosis were selected as
the fermentation substrates. Seven strains with the pre-
viously described high ability to produce lactic acid were
selected for fermentation from the Collection of Dairy
Microorganisms Laktoflora®. Cultivation in whey sub-
strates was performed out under optimal conditions for
each strain. The active and titratable acidity were deter-
mined in dependence on time and also the count of CFU/
ml was determined at the end of the fermentation. Based
on these parameters, the most suitable strains Lactobacil-
lus helveticus CCDM 121, CCDM 98 and Lactobacillus
rhamnosus VT1 will be used in the project for the pro-
duction of lactic acid and subsequently for its polycon-
densation to hydrogels.

Key words: sweet whey, acid whey, concentrated
whey, lactic acid bacteria, hydrogel

Uvod

V posledni dobé byly zaznamenany negativni zmény
fyzikélniho stavu pudy, které se zakonité projevi také ve
schopnosti pidy odoldvat zemédélskému suchu. Pady
ztraceji potencidl vodu infiltrovat a zadrZet, coZ jsou
primérni faktory, které zvySuji moZnosti preZiti plodin
ptfi dlouhodobém bezesrazkovém obdobi. Pro plidy ve
srazkové deficitni oblasti, ¢i bez moZnosti doplnéni z pod-
zemnich zdrojt je tento faktor limitujici (Khel, 2018).

Proto jsou hledany cesty, jak pudé, respektive pés-
tovanym rostlindim pomoci s udrZenim vlahy. Jednou
z cest je aplikace hydrogelt, které maji schopnost vodu
zadrzet a nasledné ji uvolnit (Abobatta, 2018). Soucasné
s timto uvolnéni vody z hydrogelu lze ladit i schopnost
soucasného uvoliiovani nékterych potrebnych Zivin.

Hydrogely mizeme definovat jako ve vodé nerozpust-
né, zesitované trojrozmérné polymerni fetézce obsahu-
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jici vodu v dutindch mezi polymernimi vlakny (Ozel
a kol., 2017). Zesitovani usnadiuje nerozpustnost ve
vodé a poskytuje pozadovanou mechanickou pevnost
a fyzikalni integritu (Peppas, 2012). Pro tvorbu hydrogeld
1ze pouZzit vedlejsi produkt vznikajici pfi koagulaci mléka
- syrovatku (Abaee a kol., 2017).

V zavislosti na typu koagulace mléka je mozné ziskat
syrovatku sladkou nebo kyselou. Sladka syrovatka
pochazi z vyroby syrti nebo kaseinovych produktl, pri
které je zpracovani zaloZeno na enzymatické koagulaci
kaseinu syfidlem. U takto vzniklé syrovatky se pH po-
hybuje pfiblizné v intervalu 6,0 aZ 6,5, a proto je pojme-
novana jako syrovatka sladka (Jelen, 2011). Pokud se
pro koagulaci mléka pouziva zejména fermentace bak-
teriemi, pripadné pridani organickych nebo mineralnich
kyselin, ma vyrobena syrovatka hodnotu pH pfiblizné
3,9 az 5,0 (Anand a kol., 2013; Khezri a kol., 2016) a je
nazyvana jako syrovatka kyseld. Tento zpusob koagu-
lace mléka je typicky pro vyrobu Cerstvych syrd, tvarohti
a pramyslovych kyselych kaseini.

VyuZzivana je predevsim syrovatka sladka, kterd nachazi
uplatnéni zejména v potravinafstvi. Kyseld syrovatka
je vyuzivana ke krmnym ucelim, ale casto kon¢i i jako
nezadouci odpad z diivodu hor$i zpracovatelnosti. Je-
jimu vyuziti nebo likvidaci je nutné vénovat zna¢nou
pozornost s ohledem na to, aby nedoslo k ekologickému
zatizeni prostfedi (Ahmad a kol., 2019).

Pfi zpracovani syrovatky se v i ceském mlékarenském
pramyslu v souc¢asné dobé zacaly vyuZivat membranové
procesy (Ec¢er a Kin¢l, 2014). Nejcasté&ji je v Ceské re-
publice vyuzivana reverzni osmoza, ktera je urcena k za-
hustovani syrovatky priblizné na 18 — 20 % suSiny pro
prepravu k dalSimu vyuZziti.

Syrovatka, respektive jeji slozky, zejména bilkoviny
nebo laktéza zfermentovand na kyselinu mlécnou,
pfipadné na dal$i organické kyseliny, miiZze byt vyuzita
pro tvorbu hydrogelli s protektivnimi vlastnostmi k apli-
kaci v zemédélstvi (Rudzinski a kol., 2002; Raafat Ama-
ny a kol., 2012; Guilherme a kol., 2015; Ozel a kol.,
2017, Ganju a Gogate, 2017). Pomérné vysoky obsah
lakt6zy Cini ze syrovatky vhodny substrét pro dalsi zpra-
covani zejména bakteriemi mlééného kysani (Drgali¢
a kol., 2005; Skudra a kol., 1998). V nasem piipadé je
poZadovanym metabolitem kyselina mlécnd, kterd po
polykondenzaci vytvari polymer s vhodnymi vlastnost-
mi (Drbohlav a kol., 2009 a 2019; Sedlarik a kol., 2007,
Basu a kol., 2016).

Cilem nas$i prace bylo prostrednictvim vhodnych
kmentd bakterii mlécného kvaSeni stanovit fermentacni
moznosti riznych druht syrovatek ziskanych z potencial-
nich ¢eskych zdrojt a odlisnych vyrobnich technologii.

Material a Metody
Materidl

Pro pokus byly zvoleny jako fermentacni substraty
¢tyfi rtizné druhy syrovatek, syrovatka sladka z vyroby

eidamu, syrovatka sladka z vyroby eidamu zahusténa
reverzni osmoézou, kyseld syrovitka z vyroby tvarohu
a kysela syrovatka z termotvarohu zahusténa reverzni os-
mozou.

Seznam kmentu vybranych pro experiment na zakladé
vysoké schopnosti produkce kyseliny mlécné je uveden
v tabulce C. 1.

Tab. 1 Vybrané kmeny bakterii mlécného kvaseni ze Sbirky
miékarskych mikroorganism( Laktoflora® pouZité pro
kysani syrovatek

Oznaceni Nazev kmene Kultivaéni teplota °C
CCDM 151 Lactobacillus acidophilus 37
CCDM 66 Lactobacillus delbrueckii subsp. 37
bulgaricus
CCDM 121 Lactobacillus helveticus 42
CCDM 98 Lactobacillus helveticus 42
CCDM 416 Lactococcus lactis subsp. lactis 30
VT Lactobacillus rhamnosus 37
CCDM 22 smésnd jogurtova kultura: 42
Streptococcus thermophilus
Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus
Metody

e Stanoveni suSiny gravimetricky pfi 102 °C (suSarna
DRY-Line; VWR) podle CSN ISO 6731 (2012).

* Stanoveni popela gravimetricky v muflové peci
(predsuseni vzorku 2 hod pfi 90 °C a spalovani 4 hod
pfi 550 °C) podle CSN 57 0530 (1974)

* Stanoveni tuku butyrometricky podle CSN ISO 2446
(2010).

* Stanoveni dusikatych latek: celkového dusiku (TN)
podle CSN EN ISO 8968-1 (2014), nekaseinového
dusiku (NCN) podle CSN EN ISO 17997-1 (2006)
a nebilkovinného dusiku (NPN) podle CSN EN
ISO 8968-4 (2016) bylo provedeno metodou podle
Kjehldahla (pfistroj Kjeltec 2300, Foss, Dénsko)
s pouzitim riznych zpisobu sraZzeni jednotlivych du-
sikatych frakci.

e Stanoveni laktozy kapilarni elektroforézou s UV
detekei (G7100, Agilent Technologies, USA) podle
modifikované metody Rovio a kol. (2007)

* Stanoveni pH: pH metr InoLab pH 720 (WTW, Weil-
heim, Némecko)

* Stanoveni titracni kyselosti s vyuzitim byrety Eppen-
dorf

* Stanoveni laktokokl: Zivnd pida M17 agar 30 °C/
72 hodin aerobné

* Stanoveni laktobacilii: Zivna pida MRS agar pH 5,7
37 °C/72 hodin anaerobné

» Stanoveni jogurtovych bakterii: dle CSN ISO 7889

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus — Zivna

puda MRS pH 5,4 37 °C/ 72 hodin anaerobné

Streptococcus thermophilus M17 37 °C/ 48 hodin

aerobné
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Popis provedeni experimentu

Ziskané syrovatky z vybranych ceskych mlékaren-
skych podnikii byly zmrazeny a uchovany pfi -18 °C.

Pfed samotnym fermenta¢nim procesem byly syrovat-
ky Setrné rozmrazeny ve vodni lazni a byly stanoveny
vybrané chemické parametry.

Syrovatky kysela a zahusténa kysela byly neutralizova-
ny 40% roztokem NaOH, nebot vysoky obsah kyseliny
mlécné inhibuje rist mikroorganismil. Aktivni kyselost
byla upravena i u sladké zahusténé syrovatky z divodu
jednotnosti pocatecnich podminek pred fermentaci. Slad-
k4 syrovatka nebyla neutralizovana. Hodnoty pH a SH
pred a po neutralizaci jsou uvedeny v tabulce ¢. 2.

Tab. 2 Aktivni a titracni kyselost syrovatek pred
a po neutralizaci

Syrovatka pH SH pH SH

po neutralizaci po neutralizaci
Sladka 6,65 3,70
Sladkd zahusténa 6,13 | 19,90 6,5 13,2
Kysela 4,35 | 27,00 6,5 3,55
Kyseld zahusténa 432 | 61,20 6,5 13,30

Syrovatky byly pasterovany 30 minut pfi teploté 98 °C,
poté byly zchlazeny na kultivacni teplotu optiméalni pro
vybrané kmeny, jak je uvedeno v tabulce €. 1.

Aktivni a titraCni kyselost byla stanovena v intervalech
6, 16 a 24 hodin. U jogurtové kultury CCDM 22 bylo
provedeno stanoveni za 3,5 a 6 hodin.

Na konci fermentace, tj. po 24 hodinach byl u sledo-
vanych kment stanoven pocet KTJ/ml. U kultury CCDM
22 bylo stanoveni provedeno po 6 hodiné kultivace.

Vysledky a diskuze

Pred fermentacnimi pokusy byla provedena chemic-
ka analyza testovanych syrovéitek. Byl stanoven obsah
zékladnich slozek tj. bilkoviny, tuku, lakt6zy, suSiny
a popela. Vysledky jsou uvedeny v tabulce ¢. 3. Kysela
zahus$téna syrovatka méla nizky obsah bilkovin, protoze
byla ziskéna pfi vyrobé termotvarohu.

Tab €. 3 Zakladni chemické sloZeni pouZitych syrovdtek

Syrovatka SuSina  Popel Tuk  Bilkovina* Laktdza
(%) (%) (%) (%) (%)
Sladkd 6,54 0,49 0,05 0,60 515
Sladkd zahusténa 16,5 1,97 0,14 2,42 11,0
Kyseld 6,02 0,67 0,01 0,54 4,33
Kyseld zahusténa | 16,30 2,32 0,36 0,40 11,9

* Cista bilkovina = (TN — NPN) x 6,38

Dosazené poCty mikroorganismii se na konci fermentace
pohybovaly v rozmezi 107 az 10° KTJ/ml. U kment Lac-
tococcus lactis subsp. lactis CCDM 416 a Lactobacillus
rhamnosus VT1 pfi kultivaci zahu§téné sladké syrovitky,

Graf. 1 Pocty testovanych kmend v syrovatkovych
Substrdtech

Pocty mikroorganismu v syrovatkach

9,00

5,00 I [ msladkd
1 syrovitka
700 +
5,00 W zahudténg
5,00 sladita.
syrovdtka
4,00 B kyzeld
3,00 + syrovitka
e B zahuiténg
1,00 kysela
0,00 syrovatka
151 56 121 S8 416 VTl 22

kmen

log KT/l

u kmene VT1 v kyselé syrovatce a u kmene Lactobacil-
lus helveticus CCDM 121 pfi kultivaci zahusténé kyselé
syrovatky bylo dosazeno poctu 10° KTJ/ml. Dosazené
pocty mikroorganismi v jednotlivych fermentacnich
substratech jsou uvedeny v grafu ¢. 1.

Kmeny L. rhamnosus VT1, L. helveticus CCDM 121
a CCDM 98 vykazovaly dobré ristové schopnosti na
vSech pouzitych substratech, kmen L. lactis subsp. lactis
CCDM 416 rostl velmi dobte jak ve sladké syrovatce,
tak ve sladké zahuSténé syrovatce, naopak v zahusSténé
kyselé syrovatce bylo dosazeno nejnizsiho poctu KTJ/ml
ze vSech testovanych kmend.

Vzhledem k odlisSnym fermentaénim profilim jednot-
livych kmenti bylo nezbytné, vedle dosazené denzity
mikroorganismu, srovnani aktivni respektive titracni
kyselosti substrati po fermentaci.

V Casovych intervalech 6, 16 a 24 h byla métena aktivni
kyselost a titracni kyselost. U jogurtové kultury CCDM
22 byl interval méreni 3,5 a 6 hodin. Zjist€éné hodnoty
aktivni a titracni kyselosti jednotlivych kment korespon-
dovaly. Pribéh pH a SH v jednotlivych substratech je
znazornén v tabulkach ¢. 4 az 7.

Sladka syrovatka predstavovala pro testované mikro-
organismy vyborny kultivacni substrat, u vSech kmend
se hodnoty aktivni kyselosti po kultivaci pohybovaly
v rozmezi pH 3,11 az 4,04 s vyjimkou jogurtové kultury
CCDM 22. Sladkou syrovatku nejlépe prokysaly kmeny
L. helveticus CCDM 121, 98. V porovnani s ostatnimi
kmeny tyto dva kmeny mély nejrychlejsi prokysani jiz za
6 hodin fermentace a nasledné i za 16 a 24 hodin.

U zahusténé sladké syrovatky se po 6 hodinach kul-
tivace nejlépe uplatnila jogurtova kultura CCDM 22.
Po 16 a 24 hodinach nejvyssi hodnoty aktivni i titracni
kyselosti vykédzaly kmeny L. helveticus CCDM 121
a CCDM 98 (pH 3,43 a 3,62, SH 77,47 a 88,19).
Treti v poradi byl kmen L. rhamnosus VT1 (pH 4,19,
SH 56,68).

Kmeny L. helveticus CCDM 121 a CCDM 98, L. del-
brueckii subsp. bulgaricus CCDM 66 a L. rhamnosus
VTI1 v kyselé syrovatce vykazaly dobry fermentacni po-
tencidl a dosdhly hodnot pH 3,57 az 4,08. Aktivni kyselost
u kment L. lactis subsp. lactis CCDM 416 a jogurtové
kultury CCDM 22 se pohybovaly okolo hodnoty izoelek-
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Tab. 4 Hodnoty aktivni a titracni kyselosti v zavislosti na ¢ase

151
66
121
98
416
VT
22

5,07

6,36
5,79
3,91
4,33
4,56
5,30
4,53

4,41
4,43
3,15
3,24
4,06
3,83

3,96
4,04
3,1
3,12
4,00
3,64

v priibéhu fermentace sladké syrovétky

6,80

3,45
5,13
19,48
12,35
9,45
6,73
10,83

12,68
12,45
51,33
39,95
18,16
21,58

20,28
18,33
59,95
53,48
17,55
28,23

Tab. 5 Hodnoty aktivni a titracni kyselosti v zavislosti na ¢ase

151
66
121
98
416
VT
22

5,49

6,23
6,06
5,61
513
5,48
5,76
4,69

5,48
5,22
4,52
4,02
5,06
4,79

5,09
4,75
3,43
3,62
4,78
4,19

20,73

10,28
11,75
17,50
25,95
21,18
15,18
32,16

v priibéhu fermentace sladké zahusténé syrovdtky

20,05
24,26
45,30
70,83
29,73
36,73

29,88
44,76
77,47
88,19
40,65
56,68

Tab. 6 Hodnoty aktivni a titracni Kyselosti v zavislosti na ¢ase

151
66
121
98
416
VT
22

5,01

6,26
4,87
4,43
4,56
4,99
5,07
4,51

5,75
4,08
3,79
3,80
4,83
4,31

517
3,96
3,57
3,64
4,59
4,08

v priibéhu fermentace kyselé syrovatky

11,80

3,83
14,25
25,40
18,30
14,50
13,75
20,18

5,85
38,43
55,95
62,00
20,00
28,75

10,58
42,53
68,70
74,25
21,30
33,45

Tab. 7 Hodnoty aktivni a titracni kyselosti v zavislosti na ¢ase

151
66
121
98
416
VT
22

5,45

5,52
5,43
4,98
4,98
5,61
5,42
511

5,43
4,60
4,14
4,21
5,16
5,03

5,22
4,42
3,92
3,96
4,96
4,94

17,40

v prubéhu fermentace kyselé zahusténé syrovdtky

16,10
18,10
32,15
31,50
15,70
19,15
23,80

17,75
46,45
80,15
73,00
16,55
25,45

20,05
57,01
101,65
90,60
28,40
30,65

trického bodu kaseinu a u kmene L. acidophilus CCDM
151 dokonce nad pH 5, z tohoto diivodu jsou tyto kmeny
méné perspektivni pro ziskavani kyseliny mlécné.

ZahusSténd kyseld syrovédtka byla nejvice prokysidna
kmeny L. helveticus CCDM 121 a CCDM 98 (pH 3,92

a 3,96) a kmenem L. delbrueckii subsp. bulga-
ricus CCDM 66 (pH 4.,42).

Souhrnné 1ze konstatovat, Ze ve vSech testo-
vanych substratech rostly velmi dobfe kmeny
L. helveticus CCDM 121 a CCDM 98, hod-
noty pH po kultivaci byly nizsi nez 4. U sladké
a zahusténé sladké syrovatky rostl velmi dobre
také kmen L. rhamnosus VT1 a u kyselé a za-
husténé kyselé syrovatky kmen L. delbrueckii
subsp. bulgaricus CCDM 66. Naopak u kmene
L. acidophilus CCDM 151 byly hodnoty pH
vys$inez 5 s vyjimkou sladké syrovitky.

Drgali¢ a kol. (2005) testovali rlst bakterii,
konkrétn€ Lactobacillus acidophilus, Lacto-
bacillus casei a Bifidobacterium bifidum v ob-
novené sladké syrovitce. VSechny kmeny po
24 hodinové fermentaci dosahly poklesu pH
pod 4,5; nejvyssi titracni kyselost 16,8 SH
byla stanovena u kmene L. acidophilus a do-
sazena denzita kmene se pohybovala v hod-
notich 8 az 8,5 log KTJ/ml. Nami testovany
kmen L. acidophilus CCDM 151 dosahl po
24 hodinach fermentace obdobnych parametra
u sladké syrovatky, presto vSak jeho rastové
schopnosti v porovnani s ostatnimi testovanymi
kmeny byly nizZsi a naopak u sladké zahuSténé
a kyselych syrovatek tento kmen vykazoval
nejhorsi rdstové schopnosti ze sedmi testo-
vanych kment. Autori Skudra a kol. (1998) se
zabyvali fermentaci kyselé syrovatky pouZitim
kment L. acidophilus a L. bulgaricus.

Vysledky naSeho sledovani plné korespon-
duji s vysledky dalSich autord (BoZanic a kol.,
2014; Skudra a kol., 1998), ktefi konstatuji,
Ze pro produkci kyseliny mlééné ze syrovatky
se nejlépe uplatnily kmeny laktobacilt Lacto-
bacillus helveticus, Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus
a Lactobacillus casei. Mezi témito kmeny je
vSeobecné preferovan kmen Lactobacillus hel-
veticus.

Zaver

Vsechny syrovatky, jak sladka, tak i kysela
v zahus$téné i nezahus§téné formé, jsou dobrym
substratem pro fermentaci bakterii mlécného
kvaSeni pfi zvoleni vhodného kmene. Vyzku-
mem bylo ovéfeno, Ze také kyseld syrovatka,
kterd je oznaCovana jako hure zpracovatel-
na surovina, ma vysoky Kkysaci potencidl.
Nejvhodnéjsimi z testovanych kment s vysokou
schopnosti pro tvorbu kyseliny mlécné, ktera

bude pouzita pro polykondenzaci a tvorbu hydrogelt,
jsou Lactobacillus helveticus CCDM 121 a CCDM 98.
Kmen Lactobacillus rhamnosus VT1 vykazoval ve vSech

(s

syrovatkovych substratech nejvyssi pocet KTJ/ml.
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SCREENING ANTIBAKTERIALNI
UCINNOSTI BEZOPLACHOVYCH
DEZINFEKCNICH PRIPRAVKU
POUZIVANYCH PROTI
KORONAVIRU SARS-COV-2

Irena Némeé&kovd, Sérka Havlikovd, Eliska Hroméadkova,
Ondfrej Elich
Wzkumny Ustav mlékdrensky s.r.o.

Screening on the antibacterial effect
of non-rinse disinfectants used against
coronavirus SARS-CoV-2

Abstrakt

V dusledku opatfeni proti Sifeni onemocnéni Covid-19
se vyznamné zvysila spotfeba bezoplachovych dezin-
fek¢nich prostfedktinaruce adotykové povrchy, ato véetné
provizorné pripravenych alternativ. Nasi otazkou bylo,
jaky maji takové dezinfekcni prostfedky ucinek na bak-
terie vyznamné pro mlékarenstvi. Screeningovou plotno-
vou metodou bylo otestovano 5 dezinfekcnich prostredki
proti 40 kmeniim neZadoucich bakterii (potencidlné pa-
togenni nebo zpusobujici kazeni) a 40 kmentiim bakterii
mlééného kvaSeni. Na rozdil od prostfedku s kvartérni
amoniovou soli a prostfedku s nano stfibrem, prostfedek
z maloobchodni sité a prostiedky provizorné pripravené
z bézné dostupnych surovin podle doporu¢eni WHO na
fadu kment vykazovaly antibakteridlni uc¢inek niZsi nez
5 tadd. Vyznamné je zjisténi, Ze mezi Castecné odol-
nymi kmeny byly potencidlné zdravotné rizkové bak-
terie Celedi Enterobacteriaceae, rodu Staphylococcus
a druhu Bacillus cereus. Zajisténi dostatecného mnoz-
stvi dezinfekcnich prostredkli uvedenych v sanitacnich
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