VEDA, VYZKUM

Podékovdni
Tato préace vznikla s podporou Ministerstva zemeédélstvi
Ceské republiky v ramci projektu NAZV &¢. QK1910392.

Literatura

ABAEE A., MEHDI M., JAFARI S. (2017): Whey and soy protein-based
hydrogels and nano-hydrogels as bioactive delivery systems. Trends in
Food Science & Technology, 70, s. 69-81.

ABOBATTA W. (2018): Impact of hydrogel polymer in agricultural sector.
Adv Agr Environ Sci., 1 (2), s. 59—64.

BASU A., KUNDRU KR., DOPPALAPUDI S., DOMB AJ., KHAN W. (2016):
Poly(lactic acid) based hydrogels. Adv Drug Deliv Rev (107), s. 192-205.

BOZANIC R., BARUKCIC 1., LISAK K., JAKOPOVIC, TRATNIK L. (2014):
Possibilities of Whey Utilisation. Austin Journal of Nutrition and Food
Sciences, Volume 2, Issue 7, s. 01-06.

CSN 1S0 6731 (570535) Miéko, smetana a zahusténé neslazené miéko -
Stanoveni obsahu celkové susiny (Referen¢ni metoda). Praha: Urad pro
technickou normalizaci, metrologii a stétni zkuSebnictvi, 2012.

CSN 57 0530 (670530) Metody zkouSeni miéka a tekutych mlgcnych
vyrobki. Praha: Ufad pro technickou normalizaci, metrologii a stétni
zkuSebnictvi, 1974.

CSN IS0 2446 (570543) Migko - Stanoveni obsahu tuku. Praha: Utad pro
technickou normalizaci, metrologii a stétni zkuSebnictvi, 2010.

CSN EN 1SO 8968-1 (570528) Mieko a mlécné vyrobky - Stanoveni obsa-
hu dusiku - Cast 1. Metoda podle Kjeldahla a vypocet hrubého proteinu.
Praha: Urad pro technickou normalizaci, metrologii a statni zkuSebnictvi,
2014.

CSN IS0 17997-1 (570526) Miéko - Stanoveni obsahu kaseinoveho du-
siku - Cdst 1: Nepfimd metoda (Referen¢ni metoda). Praha: Urad pro
technickou normalizaci, metrologii a statni zkuSebnictvi, 2006.

CSN EN IS0 8968-4 (570528) Miéko - Stanoveni obsahu dusiku - Cést 4:
Stanoveni obsahu nebilkovinného dusiku. Praha: Ufad pro technickou
normalizaci, metrologii a statni zkuSebnictvi, 2016.

CSN 1SO 7889 (571420) Jogurt - Stanoveni pottu charakteristickych
mikroorganismﬁ - Technika stanoveni poctu kolonii pfi 37 ° C. Praha:
Urad pro technickou normalizaci, metrologii a stétni zkuSebnictvi, 2004.

GANJU S., GOGATE PR. (2017): A review on approaches for efficient re-
covery of whey proteins from dairy industry effluents. Journal of Food
Engineering (215), s. 84-96.

DRGALIC I., TRATNIK L., BOZANIC R. (2005): Growth and survival of pro-
biotic bacteria in reconstituted whey. Lait, 85, s. 171-179.

DRBOHLAV J., SALAKOVA A., SEDLARIK V., NEHYBA A., CICVAREK J.
(2009): VyuZiti kyseliny mlécné ze syrovatky pro pripravu polylaktatu
a tvorbu biodegradovatelnych plastli. Migkarské listy, 115, s. 13-18.

DRBOHLAV J., ELICH 0., SALAKOVA A., DRAB V., BORKOVA M. (2019):
Membranove procesy ve vyrobe kyseliny mlécné pro vyrobu hydrogeld.
Presentace XXIIl. DEN VUM, 4.4.2019, Praha.

ECER J., KINCL J. (2014): Membrdnové procesy v miékarenském
primyslu. Migkarské listy, 145, 1.-IV.

GUILHERME M. R., AOUADAF. A., FAJARDO A. R., MARTINS A. F.,, PAULI-
NO A. T, DAVI M. F. T.,, RUBIRA A. F, MUNIZ E. C. (2015): Superab-
sorbent hydrogels based on polysaccharides for application in agricul-
ture as soil conditioner and nutrient carrier: A review. European Polymer
Journal, 72, s. 365-385.

JELEN P (2011): Whey processing: Utilization and Products. V: Encyclope-
dia of Dairy Sciences (2. vyd.), s. 731-737.

KHEL T. (2018): Zemédelské sucho — nepfispivame k nému i my samotni?
Informacni listy 42, VUMOR, v.v.i., rocnik XXIII.

PEPPAS N., SLAUGHTER B., KANZELSBERGER M. (2012): Hydrogels.
Polymer Science. 9, s. 385-395.

OZEL B., CIKRIKCI S., AYDIN 0., 0ZTOP M.H. (2017): Polysaccharide
blended whey protein isolate-(WPI) hydrogels: A physicochemical and
controlled release study. Food Hydrocoll. 71, s. 35-46.

RAAFAT AMANY 1., EID M., EL-ARNAOUTY M. B. (2012): Radiation syn-
thesis of superabsorbent CMC based hydrogels for agriculture applica-
tions. Nuclear Instruments and Methods in Physics Research Section B:
Beam Interactions with Materials and Atoms. 283, s. 71-76.

RUDZINSKI. W. E., DAVE A. M., VAISHNAV U. H., KUMBAR S. G., KULKAR-
NI'A. R., AMINABHAVI T. M. (2002): Hydrogels as controlled release
devices in agriculture. Designed Monomers and Polymers. 5, Issue 1,
$.39-65.

SEDLARIK V., SAHA N., KURITKA I, SAHA P (2007): Environmen-
tally friendly biocomposites based on waste of the dairy industry and
poly(vinyl alcohol). Journal of Applied Polymer Science. (106) 1.3.

SKUDRA L., BLIJA A., STURMOVICA E., DUKALSKA L., ABOLTINS A.,
KARKLINA D. (1998): Studies on whey fermentation using lactic acid
bacteria L. acidophilus and L. bulgaricus. Acta Biotechnol. 18, 3,
S. 277-288.

Korespondujici autor: Ing. Jitka Peroutkova
Vyzkumny ustav mlékarensky s.r.o., Ke Dvoru 12a,
160 00 Praha 6, e-mail: peroutkova@milcom-as.cz

Prijato do tisku: 27. 4. 2020
Lektorovdno: 19. 5. 2020

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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planech mlékérenskych provozid, aby tyto prostredky
nemusely byt nahrazovany provizorné pfipravenymi al-
ternativami, se ukazuje jako duileZity krok pro zajiSténi
potravinové bezpecnosti.

Klicéova slova: dezinfekce na bazi alkoholu; dezin-
fekce rukou a dotykovych povrchii; bakterie mlééného
kvasSeni; nezadouci bakterie; testovani uc¢innosti

Abstract

In the consequence of measures against the spread of
Covid-19 disease, the consumption of non-rinse disinfec-
tants on hands and touched surfaces markedly increased,
namely including temporarily prepared alternatives. Our
aim was to appraise the effect of such disinfectants on
dairy-important bacteria. By a screening plate method,
we tested 5 disinfectants against 40 strains of undesirable
bacteria (potential pathogens or spoilage bacteria) and
40 strains of lactic acid bacteria. Contrary to a disinfec-
tant with quartery ammonium salts and to a disinfectant
with nano argentum, a disinfectant from a retail market
and temporarily prepared disinfectants composed of
commonly available substances according to the WHO
guideline exhibited an antibacterial effect against some
strains lower than 5 orders. An important finding is that
some of partially resistant strains were potentially patho-
genic bacteria of family Enterobacteriaceae, genera
Staphylococcus and species Bacillus cereus. To ensure
food safety, an important step is to provide sufficient
supplies with disinfectants according to dairy plant sani-
tation plans in order not to be a need of replacement by
temporarily prepared alternatives.

Keywords: alcohol-based disinfectants; disinfection
of hands and touched surfaces; lactic acid bacteria; unde-
sirable bacteria; efficiency testing

Uvod

Pravdépodobné v poslednim ctvrtleti roku 2019
se objevila prvni osoba s onemocnénim Covid-19,
které je zptisobeno novym typem koronaviru SARS-
CoV-2. V roce 2020 pocet potvrzenych pripadi tohoto
onemocnéni prudce roste. PoCty pripadt zaviseji na
metodé testovani i na zpusobu evidence, pro ilustraci
zdavaznosti situace citujme tdaje WHO (2020). Ke dni
20. 1. 2020 bylo celosvétove potvrzeno celkem 282 pri-
padi, a to ve &tyfech zemich (Cina, Thajsko, Japonsko,
Korejska republika). Prvni 3 pfipady v CR byly WHO
reportovany ke dni 2. 3. 2020. Dalsi vybrana data jsou
uvedena v tab. 1.

K zamezeni §ifeni onemocnéni Covid-19 je v posti-
Zenych zemich prijimana celd rfada opatfeni, mezi nimi
i intenzivni pouZzivani virucidnich bezoplachovych
dezinfek¢nich prostredki k oSetfeni osob, povrchil i spo-
le¢nych a vetejnych prostor. Nahla a né€kolikandsobné
zvySend spotifeba dezinfek¢énich prostredki ma za
nasledek vypadky v zdsobovani a improvizovana feSeni.

Jejich primédrnim ocekdvanym dcinkem je inaktivace ko-
ronaviru SARS-CoV-2, avSak posouzeni jejich ucinku
na bakterie v podminkach CR bylo dosud mimo ohnisko
zajmu.

Tab. 1 Dynamika ndrdstu poctu potvrzenych pripadu
s onemocnénim Covid-19 (s vyuzitim dat WHO, 2020)

Datum Celosvétovy Celosvétovy Pocet Pocet umrti
pocet pocet imrti  potvrzenych v souvislosti
potvrzenych v souvislosti pfipadiivCR s Covid-19
pfipadi s Covid-19 vCR
21.1.2020 282 3 0 0
1.3. 2020 87137 2977 0 0
15. 3. 2020 153517 5735 214 0
1.4.2020 823626 40598 3308 31
15. 4. 2020 1914916 123010 6141 161
1.5. 2020 3175207 224172 7682 236

Cilem této prace je co nejrychleji pfinést poznatky
o antibakterialni Gc¢innosti riznych dezinfekcnich pros-
tfedkli pouZivanych jako prevence Sifeni koronaviru
SARS-CoV-2 a upozornit na souvisejici mikrobiologicka
rizika pro vyrobce mléénych vyrobki a dalSich potravin.

Material a metody

Mikroorganismy

Do testovani byly zarazeny jak bakterie v mlékaren-
stvi nezadouci (bakterie zptsobujici kazeni, indikéatory
hygieny), tak zakysové i nezdkysové bakterie mlécného
kvaseni. Zarazeny byly jak pracovni izolaty z mléka-
renskych vzorkd (syrové mléko, fazové vzorky, findlni
vyrobky, sté€ry z technologického zafizeni, apod.) zis-
kané na pracovistich Vyzkumny dstav mlékarensky s.r.o.
a Vyzkumny dstav veterinarni lékarstvi, v.v.i., tak sbirko-
vé kmeny ze Sbirky Cistych mlékarskych mikroorganismu
CCDM Laktoflora, ze Sbirky pekarenskych a mlékaren-
skych kontaminantii CCDBC (obé MILCOM a.s., Tabor)
a z Ceské sbirky mikroorganismii CCM (Brno). Prehled
kmend je uveden v tab. 2 a 3.

Dezinfekcni prostredky

Existuje doporuceni WHO (2010) pro lokalni produkci
dezinfek¢nich prostfedki na ruce vimprovizovanych pod-
minkach, v pfipadé nenaddlych situaci a akutni potfeby.
Podle tohoto doporuceni je aktivni latkou etanol nebo
isopropyl-alkohol, glycerol je emolientem k oSetfeni
ktze, peroxid vodiku ma inaktivovat kontaminujici bak-
teridlni spory v roztoku jako takovém a jiZ nema pulisobit
na osetfovaném povrchu. Doporucuje se také pridavek
barviva k vizudlnimu rozliSeni dezinfek¢éniho prostfedku
od ostatnich tekutin, naopak parfemace se z divodu
rizika alergickych reakci nedoporucuje. V tab. 4 jsou
popsany testované vzorky dezinfekénich prostredki —
vSechny vzorky ur¢itou mérou odpovidaji doporucenim
WHO (2010). Vzorek ¢. 3 byl pripraven v laboratofi
VUM, ostatni testované vzorky byly ziskany z trzni sité
nebo od lokalnich distributord.
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Tab. 2 Prehled testovanych kmenti nezédoucich Tab. 3 Prehled testovanych kmend prevazné Zadoucich
bakterii (VUVeL — pracovni izolét, Vyzkumny ustav bakterii mlééného kvaseni (VUM — pracovni
veterinarniho lékarstvi, v.v.i., VUM — pracovni izolat, Vyzkumny ustav mlékarensky s.r.o., CCDM
izoldt, Vyzkumny Ustav miékdrensky s.r.o., — Sbirkovy kmen, Sbirka Cistych miékafskych
CCDBC - sbirkovy kmen, Sbirka pekdrenskych mikroorganismd, CCM — sbirkovy kmen, Ceskd
a mlékdrenskych kontaminantt) sbirka mikroorganismii)

Pofa- Oznaceni kmene Identifikace Podminky Pofa- Oznaceni kmene Identifikace Podminky
dové kultivace dové kultivace
¢islo éislo
1 | 1-LEV 686/17/B | E. coli VUVeL | 37 °C/48 h 41 | 147-AB Lactococcus lactis VUM | 30°C/48 h
2 |2-LEV1282/17 | E. coli VUVeL | 37 °C/48 h 42 | 196-AB Lactococcus lactis VUM | 30°C/48 h
3 | 3-LEV1038/17 E. coli VUVeL | 37°C/48 h 43 | 172-WCH Lactococcus lactis VUM | 30°C/48 h
4 | 4-LEV 1183/18/C | K. pneumoniae VUVeL | 37 °C/48 h 44 | S316-GKCH-FB | Lactococcus lactis VUM | 30°C/48 h
5 | 5-LEV 1301/18/C | K. pneumoniae VUVeL | 37°C/48 h 45 | S363-AB-1A Lactococcus lactis VUM | 30°C/48 h
6 |6-LEV 1172/18/C | K. oxytoca VUVel | 37°C/48 h 46 | CCDM 71 Lac{ococcus lactis ssp. | CCDM | 30°C/48 h
7 | 7-LEV1633/18/A | K. oxytoca VOVeL | 37°C/48 h 0D _
8 |8LEV1319148 |K owtoca VOVeL | 37°C/48 h 47 | CCDM 72 Lactococcus lactis ssp. | CCOM | 30°G/48 1
9 |9LEVAAI9 | E. colf VUVeL | 37°C/48 h 48 | 165-WCH Lactococcus garvieae | VUM | 37°C/48 h
10| 123-ESBL Serralia marcescens | VUM |37 °G/48 h 49 |S1-UDM-1C | Enterococous faecium | VUM | 37 <C/48h
11 |129-ESBL Escherichia colf VUM | 37°C/48h 50 |L46-KABG+P-1 | Enterococcus faecium | VUM | 37 °C/48 h
12 | 5383-AB-FA Pseudomonas VUM | 30°C/48 h 51 | CCDM 922A Enterococcus durans | CCDM | 37 °C/48 h
nitroreducens 52 | S77-AB-2B Ent faecali VUM | 37°C/48 h
13 | $343-AM65-0 | Pseudomonas VoM |25°C/120 h o fIGTO00CCUS fageals ) WX /
libanensis 53 | S6-ESBL*-0B Enterococcus faecalis VUM | 37°C/48 h
14 | S344-AM6,5-1B | Pseudomonas fragi VUM | 25°C /120 h 54 | S7-ESBL*-0 En;ﬁfococcus VUM | 37 °C/48 h
15 | S49-GKCH-2A | Pseudomonas monteili | VUM | 30 °C/48 h 55 | So42.B.28 izt;’r’zg O TRELTT
16 |92-TB Pseudomonas sp. VOM | 25°G/120 e galfinarum )
17 |150-LA Acinetobacter VUM | 30°G/48 h 56 | S42-AB-6C Streptococcus VOM | 37 °C/48
baumannii ) thermophilus
18 | S45-LA-2 Acinetobacter junii VQM 30°C/48 h 57 | cCDM144 Streptococcus CCDM | 37°C/48 h
19 | S46-LA-1 Acinetobacter baumanii | VUM | 30°C/48 h thermophilus
20 |S24-AB-1B Acinetobacter schindleri | VUM | 30 °C/48 h 58 | L68-FHN-6B Pediococcus acidilactici | VUM | 30 °C/48 h
21 | S406-AB-1B Paenibacillus VUM | 30°C/48 h 59 | CCDM 570 Pediococcus acidilactici | CCDM | 30 °C/48 h
glucanolyticus 60 | CCDM 364 Lactobacillus delb. ssp. | CCDM | 37 °C/48 h
22 | S91-AB-F Bacillus licheniformis VUM | 30°C/48 h bulgaricus anaerobné
23 | 86-TRM Bacillus cereus VUM | 30°C/48 h 61 | L68-FHN-6C Lactobacillus brevis VUM | 30°C/48 h
24 | S413-AB-FB Bacillus megaterium | VUM | 30 °C/48 h o |0 actobaslis bro e ;gaecr?f;;
) o . - actobacillus brevis 4
25 | CCDBC 19 BaC/.llus a‘/t/tudl'n/s ' CCDBC [25°C/120h FHN+V+P-3 anaerobna
26 CCDBC 8 Bacillus licheniformis CCDBC | 37 0C/48 h 63 L55-FHN-6A Lactobacillus buchneri VUM 30 00/48 h
27 | CCDBC 20 Bacillus licheniformis CCDBC | 37°C/48 h anaerobné
28 | CCDBC 16 Bacillus CCDBC | 30°C/48 h 64 | L65-FHN-1 Lactobacillus VUM | 30°C/48 h
methylotrophicus parabuchneri anaerobné
29 | CCDBC 1 Staphylococcus CCDBC | 37°C/48h 65 |L74-FHN-1B Lactobacillus VUM | 30°C/48 h
saprophyticus parabuchneri anaerobné
30 |CCDBC 2 Staphylococcus CCDBC | 37°C/48h 66 | L63-FHN-3A Lactobacillus VUM | 30°C/48 h
succinus rhamnosus anaerobné
31 | CCDBC 3 Staphylococcus sciuri | CCDBC | 37 °C/48 h 67 | L64-FHN-1A Lactobacillus VUM | 30°C/48 h
32 | CCDBC 4 Staphylococcus CCDBC | 37 °C/48 h rhamnosus anagrobné
epidermidis 68 | CCDM 146 Lactobacillus CCDM | 30 °C/48 h
33 | CCDBC5 Staphylococcus klosii | CCDBC | 37 °C/48 h IS . AL
34 | $363-AB-1B e VOM | 30°°c/48 h 69 | CCDM 466 Lactobacillus helveticus | CCDM igaecr/oz‘b?]g
35 | S78-AB-F Rhodococcus VUM | 30°C/48 h ] . o
erythropolis 70 | L67-FHN-6A Lactobacillus plantarum | VUM iga g{)ﬁ 2
36 |S163-AB-1A | Kocuria kristinae VUM | 30°C/48h 71 | L87-FHN-6A Lactobacillus plantarum | VUM | 30 °C/48 h
37 | S242-AB-2A Kocuria kristinae VUM | 30°C/48 h anaerobné
38 | CCDBC 12 Clostridium butyricum | CCDBC |37 °C/120 h 72 | L128-FHN-1A Lactobacillus plantarum | VUM | 30 °C/48 h
anaerobné anaerobné
39 | CCDBC 21 Corynebacterium CCDBC | 37°C/48h 73 | L74-FHN-1A Lactobacillus paracasei | VUM | 30°C/48 h
flavescens anaerobné
40 | CCDBC 22 Macrococcus CCDBC | 37°C/48h 74 |L75YPD+CH-7D |Lactobacillus paracasei | VUM | 30°C/48 h
caseolyticus anaerobné
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Tab. 3 Prehled testovanych kmeni pfevazné Zadoucich
bakterii mlé&ného kvaseni (VUM — pracovni
izolat, Viyzkumny ustav mlékdrensky s.r.o., CCDM
— sbirkovy kmen, Sbirka Cistych mlékarskych
mikroorganismd, CCM — sbirkovy kmen, Ceskéd
sbirka mikroorganismdi) — pokracovdni

Pora- 0Oznaceni kmene

Identifikace Podminky
dové kultivace
cislo

75 | L131-FHN-3A Lactobacillus paracasei | VUM | 30°C/48 h
anaerobné

76 |L17(18/10) Lbe. curvatus ssp. VUM | 30°C/48 h
curvatus anaerobné

77 |10147-5 Lbe. curvatus ssp. VUM | 30°C/48 h
curvatus anaerobné

78 |10167-5 Lbc. curvatus ssp. VUM | 30°C/48 h
curvatus anaerobné

79 | CCM 4438 Lbc. curvatus ssp. CCM | 30°C/48h
curvatus anaerobné

80 |CCM 7271 Lbc. curvatus CCM | 30°C/48h
anaerobné

Testovadni antibakteridlniho ucinku

Mikroorganismy byly nakultivovany v Brain-Hearth
Infusion (BHI) bujonu (Merck, Némecko) za podminek
uvedenych v tab. 2 a 3. Vizudlné byla zhodnocena mira
nardstu kultury (10° KTJ/ml — dobfe narostla kultura
az 108 KTJ/ml — velmi silné narostla kultura). Pak byla
kultura nafedéna ve fyziologickém roztoku tak, aby byla
denzita fadové 10° KTJ/ml. O¢kovano bylo 0,1 ml kul-
tury roztérem na povrch dikladné predsusené plotny
s GTK agarem (MILCOM a.s., CR) — na plotné tedy bylo
ptitomno fadové 10° KTJ. Takto pfipravena plotna mode-
lovala povrch, napt. rukou, kontaminovany bakteriemi.
Bezprostiedné poté byl povrch plotny prelit 1 ml testo-
vaného dezinfek¢niho prostfedku, resp. 1 ml samotného
fyziologického roztoku jako kontrola. Relativné vysoky
objem dezinfekcniho prostfedku byl zvolen proto, aby
byla prostfedkem spolehlivé pokryta cela plocha plotny.
Odhadem desitky minut, tedy dobu delSi nez pfi oSetieni
ploch v otevieném prostoru, trvalo, nez se dezinfekcni
prostedek ¢astecné vsdkl a castecné vypafil. Delsi doba
expozice tedy znamend, Ze zvolend screeningova metoda

bude vysledky testovani antibakteridlniho ucinku oproti
skutecnosti spiSe nadhodnocovat. Pfipravené plotny byly
kultivovany za podminek uvedenych v tab. 2 a 3. Anti-
bakteridlni G¢inek byl vyhodnocen semikvantitativné.

Vysledky a diskuze

Vysledky screeningu antibakteridlniho plisobeni
testovanych dezinfekénich prostfedkit jsou shrnuty
v tab. 5 a 6. VSech 40 kment neZadoucich bakterii bylo
zcela inhibovano vzorky 4 a 5. Jednd se o dezinfekcni
sprej na ruce pro pouziti v klinické a laboratorni praxi,
ktery oproti doporuceni WHO (2010) obsahuje navic
kvartérné amoniovou stl, a o dezinfekéni sprej, ktery
dle popisu produktu obsahuje nano stiibro (ve sloZeni
produktu vsak tuto slozku vyrobce neuvadi). Slabsi anti-
bakterialni tcinek byl zjistén u vzorka 1, 2 a 3, které vs-
ouladu s diskutovanym doporu¢enim WHO (2010) ob-
sahuji jen bézné dostupné suroviny. Nejvice rezistentni
byly potencidlné¢ zdravotné rizikové bakterie celedi
Enterobacteriaceae a rodu Staphylococcus, pricemz
vzorek s nejvyssim obsahem etanolu byl ze vzorku 1,
2 a 3 nejucinngjsi. Lze tedy doporucit, aby dezinfekcni
prostredky standardné€ pouZivané podle sanita¢niho planu
provizorné pripravenymi alternativami pokud moZno
nahrazovany nebyly. Vyrobci potravin a vyrobci €isticich
a dezinfekénich prostfedkt by méli v tomto ohledu vy-
vinout maximalni mozné asili pro zajisténi dostatecného
zasobovani, a to 1 v krizovych situacich.

Stejné jako u neZadoucich bakterii, také vSech 40 tes-
tovanych kmenti bakterii mlééného kvaseni bylo zcela
inhibovano vzorky 4 a 5, zatimco alespon nékterému
ze vzorku 1, 2 nebo 3 celkem 28 kmenu ¢asteéné odo-
lavalo. To je priznivé zjisténi, nebot je pravdépodobné,
7Ze nadstandardné zatrazené ukony dezinfekce rukou
a popt. dalsich povrchli pomoci provizorné pripravenych
dezinfek¢nich prostfedkli umoZzni alespon Céastecné
prezivani nezékysovych, tedy zamérné nepridavanych,
bakterii mlécného kvaSeni. Tyto bakterie hraji ve vyrobé
fady zrajicich vyrobki, zejména syri, nezastupitelnou
roli.

Tab. 4 Testované dezinfekcni prostredky a jejich sloZeni tak, jak je uvedeno na etiketé

Denaturovany etanol 83 % obj., voda, glycerol 1,5 % obj.
Propylalkohol 26 % hm., isopropyl-alkohol 47 % hm.,

0,1 % hm.

voda, vonna esence

- Etanol 80 % obj., voda, glycerol 1,45 % obj., peroxid vodiku

0,125 % obj.

nebo

isopropyl-alkohol 75 % obj., voda, glycerol 1,45 % abj., peroxid

vodiku 0,125 % obj.
1 Denaturovany etanol 70 %, voda, glycerol, barviva, aroma Dezinfekéni roztok operativné vyrobeny potravinarskym primyslem
2 Etanol, isopropyl-alkohol, voda, glycerol, kyselina polyakrylova, Dezinfekéni gel bézné dostupny v maloobchodni siti

trietanolamin, chlorid sodny, sekundarni alkyl- a alkanolaminy a jejich
soli, parfém, hydroxycitronelal, geraniol, citronelol, linalool

benzyl-di-hydroxyethyl-kokosalkyl-ammonium-chlorid (50% roztok)

5 Denaturovany etanol max. 60 % hm., peroxid vodiku (3%) 42 mg/kg,

Doporuceni WHO (2010)

Dezinfekéni roztok pripraveny v laboratofi
Dezinfekéni sprej na ruce pro poutziti v klinické a laboratorni praxi

Nano dezinfekéni sprej s obsahem stfibra operativné vyvinuty
a vyrobeny v tuzemském podniku

18

MLEKARSKE LISTY 180, VOL. 31, No. 3



VEDA, VYZKUM

Tab. 5 Antibakterialni uc¢inek testovanych dezinfekcnich Tab. 6 Antibakterialni uc¢inek testovanych dezinfekcnich
prostredkd viic¢i neZadoucim bakteriim prostredkd viici prevédzné Zadoucim bakteriim
Pofa- Identifikace Kon-  Vzo- Vzo- Vzo- Vzo- miecneho kvasent
dové trola  rek rek rek rek Pofa- Identifikace Kon- Vzo- Vzo- Vzo- Vzo- Vzo-
¢islo dové trola rek rek rek rek rek
1 |E coli ++4+| + + + - - cislo
2 |E coli +4+4+| + | ++ | - - - 41 | Lactococcus lactis +++| - - - - -
3 |E coli 4| - + . . B 42 | Lactococcus lactis +4++| - + - - -
4 | K. pneumoniae +++ | +68 - _ : ) 43 | Lactococcus lactis +++| - - - - -
; 44 | Lactococcus lactis +++| - + - - -
5 | K pneumoniae +4++| - - - - - ‘
45 | Lactococcus lactis +++| - + - - -
6 |K oxytoca ++4+ [+ 41| + - - - .
46 |Lactococcus lactis ssp. | +++ | - - - - -
7 | K oxytoca +++| - | +82] - - - lactis
8 | K oxytoca fbE] = | || = . - 47 | Lactococcus lactis ssp. | +++ | - . - - -
9 |E coli 44+l +2] + - N - cremoris
10 | Serratia marcescens F++ | ++ | ++ |+69] - | - 48 |Llactococcus garvieae | +++|+36| ++ | - | - | -
L 49 | Enterococcus faecium +++| + + - - -
11 | Escherichia coli +4++ | +4+ | ++ |+69| - - -
50 | Enterococcus faecium +4++ | ++ | ++ | + - -
12 | Pseudomonas +++ | - - - - =

nitroreducens 51 | Enterococcus durans ++4+| - - - - -

13 | Pseudomonas libanensis | +++ | - R ; ; i} 52 | Enterococcus faecalis ++4+| + + - - -

14 | Pseudomonas fragi Tt | - B ) ) ) 53 | Enterococcus faecalis +++ [ +4+ | ++ | + - -
e 54 | Enterococcus gallinarum | +++ | + + + - -
15 | Pseudomonas monteili | +++ | - + - - - :
55 | Enterococcus galinarum | +++ | + | ++ | + - -
16 | Pseudomonas sp. +4+4+| - - = = -
) . 56 | Streptococcus dedede | o o . o -
17 | Acinetobacter baumannii | +++ | - - - - - thermophilus
18 | Acinetobacter junii e o S - - = = 57 | Streptococcus ++4+| - - - - .
thermophilus

19 | Acinetobacter baumanii | +++ | - - - - .

20 | Acinetobacter schindleri | +++ | - ) ) ) ) 58 | Pediococcus acidilactici | +++ | + | + |+43| - -

59 |Pediococcus acidilactici | +++ | - - - - -

21 | Paenibacillus +++| - - - - - .
glucanolyticus 60 |Lactobacillus delb. ssp. | +++| + | + | + - -
L L bulgaricus
22 | Bacillus licheniformis +++| - | +2| - - - . .
i 61 | Lactobacillus brevis +++ | + |+ |+ - -
23 | Bacillus cereus Bl I R - : 62 | Lactobacillus brevis 4+ + |+ | - - -
24 | Bacillus megaterium sl I I I 63 |Lactobacillus buchneri | +++| - | + | - | - | -
25 | Bacillus altitudinis +++| - - - - - 64 | Lactobacillus 4+ + [ ++ | + - -
26 | Bacillus licheniformis SR GV S e 8 parabuchneri
27 |Bacillus licheniformis | +++| - |+19] - | - | - 65 | Lactobacillus St o e I I
28 | Bacill parabuchneri
acillus +++ | - - + - - ,
methylotrophicus 66 LactobaC{llus rhamnosus | +++ | - - - - -
29 | Staphylococcus T R R ) ) 67 Lactobam.llus rhamnosus | +++ | - - - - -
saprophyticus 68 |Lactobacillus rhamnosus |+++ | +3 | + | + - -
30 | Staphylococcus succinus | +++ | + + + - - 69 |Lactobacillus helveticus | +++ | + + - - -
31 |Staphylococcus sciuri | +++| + | + |+28| - . 70 |Lactobacillus plantarum | +++ | + | + | + - =
32 | Staphylococous rt+ 456 + ) _ : 71 | Lactobacillus plantarum | +++ | + + + - -
epidermidis 72 |lactobacillus plantarum | +++ | - | ++ | - - -
33 | Staphylococcus Klosii 44| - - - - - 73 |Lactobacillus paracasei |+++ | + | ++ | + - -
34 | Micrococeus luteus 4+ | - - B, - - 74 | Lactobacillus paracasei | +++| - = - = =
35 | Rhodococcus et - : ) : : 75 |Lactobacillus paracasei |+++ | + | ++ | + - -
erythropolis 76 | Lbc. curvatus ssp. +++ | + + - - -
36 | Kocuria kristinae sttt = | = || = || = | = il
37 | Kocuria kristi 77 |Lbc. curvatus ssp. ++4+| - - - - -
ocuria kristinae +++ | - - - - - curvatus
38 | Clostridium butyricum | +++ | - - - - - 78 |Lbc. curvatus ssp. 4+ | - + - - -
39 | Corynebacterium +4++| - - - - - curvatus
flavescens 79 | Lbc. curvatus ssp. +++| - + - - -
40 | Macrococcus gaede| = || = | = | = | = curvatus
caseolyticus 80 |Lbc. curvatus +++ | - |+ |+ | - -
+++ kontrolni plotna, fadové 10° KTJ +++ kontrolni plotna, fadové 10° KTJ
++  mira (hustota) riistu srovnatelnd s kontrolou, fadové 10%-10° KTJ ++  mira (hustota) riistu srovnatelnd s kontrolou, fadové 10%-10° KTJ
+ snizeni rlistu oproti kontrole, ale pocty KTJ nepogitatelné, fadové 102-10% KTJ + snizeni ristu oproti kontrole, ale pocty KTJ nepocitatelné, fadové 102103 KTJ
+ XX sniZeni riistu na pocitatelné KTJ, fadové 10°-10" KTJ + XX sniZeni ristu na poditatelné KTJ, fadové 10°-10" KTJ
- bez riistu - bez riistu
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Zaver

V dusledku opatfeni proti Sifeni onemocnéni Covid-19
se vyznamné zvysila spotfeba bezoplachovych dezin-
fekenich prostiedkdl na ruce a dalsi povrchy. U&innost
téchto prostredkil proti piivodci tohoto onemocnéni, ko-
ronaviru SARS-CoV-2, v této praci feSena nebyla, avSak
posouzen byl jejich ucinek na bakterie vyznamné ve
vyrobé potravin, zejména mlécnych vyrobkill. Na zakladé
ziskanych vysledkli apelujeme na zajiSténi dostatku
dezinfek¢nich prostfedkd podle sanita¢nich plani. Pouzit
provizorné pripravené alternativni dezinfek¢ni prostredky
je sice lepsi, nez nepouzit zadné, avsak jejich ucinnost
vici potencidlné patogennim bakteriim se ukdzala jako
nedostatecnd. Znamend to tedy riziko zavleceni téchto
bakterii do vyrobnich provozii a sniZzeni bezpecnosti
vyrabénych potravin. Naopak zatrazeni tkonl dezin-
fekce nad ramec sanitacniho planu je s vyuzitim alter-
nativnich dezinfekénich prostfedktt mozné. Pfi pouziti
na omezenych plochiach se riziko sniZeni relativniho
zastoupeni bakterii mlécného kvaSeni mezi mikroorga-
nismy v prostiedi vyroby jevi jako nevyznamné.

Podékovdni

Tato prace vznikla s financni podporou Ministerstva
zemé&d&lstvi Ceské republiky, Néarodni agentury pro ze-
medélsky vyzkum dle rozhodnuti MZE-RO1420 o insti-
tuciondlni podpofe na dlouhodoby koncepcni rozvoj
vyzkumné organizace.
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“C0 JE ZAJIMAVEHO VE VEDECKE LITERATURE”

MIéko a mlécné vyrobky jsou neustale centrem pozornosti vyzkumu. Vybér z nové védecké literatury pro toto Cislo

zahrnuje nasledujici publikace:

MASTNE KYSELINY V MLECE

Vztah mezi sloZzenim mastnych kyselin pice a mléka z ekologického, pastevniho a konvenéniho

systému hospodareni v Nizozemsku

Liu N. et al. (2020): Dairy farming system markers: The correlation of forage and milk fatty acid profiles from orga-
nic, pasture and conventional systems in the Netherlands. Food Chemistry, 314, 126153.

Cilem studie bylo zjistit vztah mezi zastoupenim mastnych kyselin v krmivu (=pici) a v mléce dojnic, které jsou cho-
vané v odliSnych systémech hospodareni (ekologické, pastevni, konvencni chovy). Autofti zjistili, Ze nejvice se liSila
zastoupeni mastnych kyselin v pici a v mléce z ekologického chovu, a to nejen v zimnim, ale i letnim obdobi. Rozdily
autori pricitaji riznym pastevnim strategiim v 1ét€ a riznym sloZenim pice v zimé.

rvm s

Gebreyowhans S. et al. (2019): Dietary enrichment of milk and dairy products with n-3 fatty acids: A review. Inter-
national Dairy Journal, 97: 158-166.

Miéko a mlécné produkty jsou dulezitym zdrojem zivin v lidské vyzivé. Jsou vSak také vyznamnym zdrojem
nasycenych mastnych kyselin, které jsou jednim z rizikovych faktord kardiovaskuldrnich onemocnéni. Mastné
kyseliny fady n-3 jsou znamy svymi pfiznivymi zdravotnimi a¢inky, av§ak v mlééném tuku se vyskytuji v malych
mnoZzstvich. V mléce a mlé¢nych produktech se tato mnozstvi mohou zvySovat riiznymi dopliiky doddvanymi do
krmné davky dojnic, jako jsou rostlinna semena nebo oleje bohaté predevsim na esencialni alfa-linolenovou kyselinu
(C18:3 n-3) a ucinné je rovnéz zkrmovani krmiv s vys$sim podilem trav bohatSich na n-3 mastné kyseliny. K dalSim
obohacujicim doplitkiim patii rybi moucka, rybi olej a morské rasy, které maji za cil zvysit v mléce predevsim obsah
n-3 mastnych kyselin s dlouhym uhlikovym fetézcem, tj. kyselin eikosapentaenové (C20:5 n-3) a dokosahexaenové
(C20:6 n-3).
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