Antimikrobidlne dezinfekéné liatky a ich aplikdcia
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Rast, rozmnozovanie a metabolizmus mikroorganizmov prebieha v tesnej
zavislosti od podmienok vonkajsieho prostredia. Tieto podmienky s odrazomn
spoloéného pdsobenia rozlitnych faktorov. Ucinok vonkajsich faktorov na
baktérie a plesne sa moze prejavit tak priaznivo, ako aj nepriaznivo. Nepriazni-
vy Gcinok vonkajsich faktorov nachadza uplatnenie predovietkym v objek-
toch alebo prostredi, kde je pritomnost baktérii alebo plesni neziadica, alebo
priam skodliva. Vonkajsie faktory s antimikrobidlnym td¢inkom mézu byt
fyzikalne, chemické a biologické.

Proti mikroorganizmom sa najviac pouzivaji chemické pwqtriedkv nazy-
vané vieobecne dezinfekeéné latky alebo antiseptikd. Dezinfekéné latky musia
vvhovovat mnohym poriadavkam: v medicine sa ziada. aby boli nejedovaté.
¢o najudinnejsie na vetky patogénne mikroorganizmy, lacné a aby mali jed-
noduché pouzitie. V potravindrstve pristupuji este dalsie poziadavky: pouzity
prostriedok nesmie nepriaznivo ovplyvnit (zdpachom, chutou atd.) vyrobu,
polotovary a potravinarske vyrobky. nesmie poskodzovat vyrobné zariadenie.
musi posobit niclen na patogénnu. ale aj na neziadicu mikrofiéru, najma na
spérotvorné mikroorganizmy. Nesmie stracat svoje mikrobicidne vlastnosti
pri uchovavani v suchom stave ani v roztoku, ani pri styku s dezinfikovanymi
predmetmi.

Vicsina chemickych dezinfekénych latok st plazmatické jedy a posobia
podla citlivosti mikrébov na rozliéné Casti mikrobidlnej bunky, s ktorymi sa
spajaju; predovsetkym inhibuji v ¢innosti mikrobidlne enzymy, reagujt
s bielkovinami protoplazmy a tvoria s nimi zldceniny; povrchovo u¢inné latky
posobia pravdepodobne aj na lipidy bunkovej blany, menia podmienky prostre-
dia v smere nepriaznivom pre rozmnoZovanie mikroorganizmov, iné opit po-
sobia adsorpéne atd. Pri niektorych mikroorganizmoch sa pozorovala adapta-
cia na ucinok mektorvch dezinfekénych prostriedkov, takze vznikaju rezis-
tentné kmene, ktoré prezivaji aj vyssie koncentracie tychto latok. Preto treba
dezinfekéné latky striedat.

Na c¢inok dezinfekénych ldtok vo v8eobecnosti maji vplyv viaceré faktory,
ako napriklad:

1. Biologické vlastnosti mikroorganizmov. Bielkoviny protoplazmy a lipidy
brania prenikaniu mikrobicidnej latky do bunky, pripadne chemickou vézbou
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zoslabuju jej u¢innost. Mladé bunky a mladé spéry sa ovela citlivejsie na néi-
nok dezinfekénych cinidiel ako bunky a starsie spéry. Aj medzi jednotlivymi
rodmi mikroorganizmov je zna¢ny rozdiel: z nespdérotvornych baktérii st
oproti dezinfekénych latkam najrezistentnejsie napriklad stafylokoky, preto
slizia aj ako testovaci organizmus na urcenie fenolového koeficientu.

Prostredie, v ktorom sa styka dezinfekéné ¢inidlo s mikroorganizmom, je
velmi dolezité. Horsi vysledok sa dosiahne, ked dezinfekéné cinidlo posobi na
mikroorganizmy v bielkovinovom, cukornom alebo solnom prostredi, pretoze
vietky tieto latky zvysuju odolnost mikroorganizmov proti vplyvu vonkajsich
¢initelov. 3

MnoZstvo mikroorganizimov v prostredi. Cim je v prostredi pocet mikro-
organizmov VACsi, tym je fazsie ich znicit.

4. Koncentrdacia vodikovyjch ionov v prostredi je tiez velmi dolezita ; niektoré
¢inidla posobia lepsie pri nizkom pH (chlérové preparaty), iné pri vyssom pH
(zdsady, detergentné latky).

5. Teplota prostredia. ZvySenou teplotou prostredia sa zvysuje aj d¢innost
dezinfekénych ¢inidiel. Ked sa zvySuje teplota aritmetickym radom, zvysuje sa
adinnost radom geometrickym.

Koncentracia ¢inidiel. Ked sa pouzije prostriedok v nizkej, netcinnej
koncentracii alebo po kratsi ¢as expozicie, aky je nevyhnutny na prebehnutie
reakeie, moze posobit stimulatne a povzbudzovat mikroorganizmy k zvysene]
¢innosti. Ked sa zvySuje koncentracia linearne, skracuje sa ¢as potrebny na
usmrtenie mikrébov exponencialne. Vztah medzi koncentraciou mikrobicidne;]
latky a medzi ¢asom potrebnym na usmrtenie mikroorganizmov urcuje tzv.
koncentraény koeficient (Teplevov Wilsonov exponent); n&priklad fenol ma
koncentrac¢ny koeficient n = b t pri dvo]nasobnom zvyseni koncentracie
fenolu sa skrati reakcia K" = (()4 krat). Ked sa pouzije zmes dvoch alebo
viacerych demnfekcnyeh pwsn iedkov. ktoré spolu nereaguji, je Casto ich
Géinok vysd, ako zodpoveda stétu Gtinkov jednotlivych prostriedkov. Uéinok
VACSiny deszekcnvch prostrledkov mozno zamedzit, alebo celkom =zrusit
najrozliénejsimi latkami, zvitia 01ganml\yml Ortutové iény podsobia mikro-
bicidne vézbou s -SH skupmaml enzymov alebo inych proteinov. Utinku sa
moze zabranit pridanim cysteinu, s ktorého -SH skupinami sa viazu: tc¢inok
latok pésobiacich na bakteridlne lipidy sa mo6Zze obmedzit pridanim fosfolipi-
dov. _

7. Cas expozicie dezinfekéného prostriedku je jednym z ddélezitych faktorov,
ktorého podcenenie by mohlo viest i pri dodrzani ostatnych predpisov k nega-
tivnemu vysledku dezinfekcie.

Utinnost dezinfekénijch litok sa hodnoti podla éinnosti fenolu, ktory bol
vzaty za zéklad ako standard. Urci sa preto fenolovy koeficient, ktory vy jadruje
pomer riedenia skusaného dezinfekéného prostriedku k zriedeniu fenolu, ktory
v rovhakom ¢&ase a za rovnakych pokusnych podmienok usmrti bakterialnu
kultiru; na uréenie fenolového koeficientu sa pouziva klasickd Ridealova-
-Walkerova metdda, ktorej rozliéné modifikacie, pouzivané podnes, vypraco-
vali Anderson a Clintic [1]a Reddish a Shippen [2]. U nas modifikovana Patoc-
kova metdéda [3] odstranuje nevyhody predchadzajticich metdd.

Pre potravinarstvo je dolezita volba druhu mikroorganizmu, pouzitého na
urcenie fenolového koeficientu; zvycajne sa pouzivaju stafylokoky a spéro-
tvorné mikroorganizmy. Okrem toho treba urcit aj bielkovinovy index, ktory
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vyjadruje pomer baktericidneho ti¢inku daného preparitu na mikroorganizmy
vo vodnom prostredi k c¢inku toho istého preparatu na kulttru v bielkovino-
vom prostredi. Treba prihliadnut na to, v akom prostredi sa dezinfekénd latka
pouzije, a v tom istom prostredi sktsat jeho d¢innost.

Struény prehlad dezinfelénijeh ldtok

Kyseliny posobia silno mikrobicidne svojimi H-iénmi. zalezi preto na ich
disocidcii, ktord je najvyssia pri anorganickych kyselindch. Pésobenie kon-
centracie H-ionov v prostredi s mikroorganizmami spociva predovsetkym v tom,
Ze znizuje optimalnu koncentraciu pH na rast a prezivanie mikroorga-
nizmov. S ohladom na ich leptavy 1uc¢inok sa anorganické kyseliny v praxi
pouzivaju iba zriedkavo, a to kyselina dusi¢nd. solna. sirova v koncentraciach
priblizne od 1,5 do 5 %,

Organické kyseliny — mlieéna, salicylovéa, octova, mravéia, maja bakterio-
statické vlastnosti. Kyselina octova a benzoova sa pouzivaji v konzervarstve.
Kyselina p-chlérbenzoova, v konzervéarstve nazyvana aj mikrobin alebo kyse-
lina mikrobinové, posobi baktericidne uz v mnozstve 0.5—0.19%,. Je Gdinnejsia
ako kyselina benzoovéa, najmi s pridavkom kyseliny citrénovej. Kyselina
o-hydroxybenzoovéa a jej estery (metylester, ozna¢ovany tiez ako nipagin M.
etylester alebo nipagin A, propylester alebo nipazol a zmes etylesteru a propyl-
esteru ¢ize nipakombin) poésobia najmi na bunkovi blanu a vzhladom na to.
ze nedisociuji, pouzivaji sa tak v kyslom, ako aj v nekyslom prostredi.
Utinkuju baktericidne uz v nepatrnych koncentracidch (0.04—0,06 ©).
Pouzivaju sa v potravinarskom a farmaceutickom priemysle.

Kyselina salicylovd sa poklada za zdraviu skodlivii a nie je u nas ako konzer-
vacné Cinidlo pripustnd; ma slaby baktericidny ti¢inok (FK = 0,1); v mikro-
bidlnej bunke viaze aktivnu skupinu enzymov za tvorby kyseliny pantoténovej.
ale pri nadbytku tejto kyseliny sa mézu bunky udrzat Zivé aj v prostredi
kyseliny salicylovej.

Kyselina sorbovd sa ziskava z jarabinovej Stavy, synteticky sa nevyraba:
je slab4 kyselina, a preto sa pouziva aj v slabo kyslom prostredi. Ma silny
fungistaticky a fungicidny t¢inok pri kyslej reakeii (pH = 4,5) v koncentracii
0,075 9%,. Zdravotne je neskodna, u nas je povolené pouzivat ju pri vyrobe
rajéiakového pretlaku v koncentracii max. 0,06 9.

Dietylester kyseliny pyrouhli¢itej je céinny proti kvasinkdm, menej proti
baktériam a plesniam v koncentracii 0.1—0,3 9. Pouziva sa na sterilizacin
a konzervaciu nealkoholickych napojov.

Kysliénik siritity sa pouziva iba ako konzervacény prostriedok. Redukuje
ditioskupiny mikrobidlnych apoenzymov a viaze sa na niektoré medziprodukty
(aldehydy) biochemickych dejov. Posobi silne proti plesniam, kym jeho ucinok
na kvasinky a baktérie je podla okolnosti nerovnaky.

Zisady podobne ako kyseliny poésobia tym viac baktericidne, ¢im viac
a lepsie disociuju; rozrusuji mikrobidlne bunky, hydrolyzuji bielkoviny,
zmydeluji tuky a Stiepia sacharidy:.

Hydroxid sodnij a draselny st silne mikrobicidne, poskodzuji aj bakteridlne
spory, ale ich vyuzitie je vzhladom na ich leptavy ¢inok velmi obmedzené.

Hydroxid vdpenaty je tiez velmi Gé¢inny, pouziva sa na dezinfekeciu stien,
kvasnych kadi atd.
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Medzi slabé zasady patria whlicitan sodny a draselny; mydld maja slaby
mll\mblcldny uc¢inok, ktory sa zvysuje v horticom vodnom prostredi tym, ze
sticasne rozpuUstaju nedistoty a tuky, zvysuja deszekcny tcinok.

Soli taZkijeh kovov posobia silne mikrobicidne, ¢o tiez stvisi s ich disocidciou
v roztoku. Denaturuji bielkoviny (ortutové zliceniny), viazu sulfhydrylové
(SH-) skupiny rozliénych bunkovych bielkovin, a tym zastavuja priebeh
hunkového metabolizmu.

Sublimdt s fenolovym koeficientom 30—35 sa pouziva ako dezinfekéné ¢inid-
lo v laboratériach. Jeho sirsie pouz1tle je s ohladom na prudkd ]edovatost
obmedzené. Pouzivané roztoky 1 9%° az 1 % stracaji rychle uc¢innost za pri-
tomnosti mastnych kyselin, preto sa nesmi kombinovat s mydlami. Na beznt
dezinfekeiu st ovela vhodnejsie organické zliceniny ortuti, vyrdbané u nas
pod obchodnymi nazvami Ryfén alebo Merfén.

Siran mednatyy ma pomerne silny baktericidny uc¢inok na vegetativne formy
baktérii, ale slaby na spéry. Koaguluje bielkoviny, pritomnost organickych
ldtok v roztoku znizuje jeho G¢innost.

Striebro a jeho zliceniny sa uplatiuju v dezinfekeii svojimi oligodynamicky-
mi ucéinkami, v nepatr nych davkach uvolnované do vody sa DEd&JU d:lla.l"tl(lx\’
zistit. Udinnost zavisi od mno#stva ionizovaného striebra uvolneného do steri-
lizovanej tekutiny a nepriamo zavisi od mnozstva a odolnosti mikroorganizmov
a od latok, ktoré paralyzuji vplyv striebornych iénov. Iény striebra sa totiz
vybijaji nielen na mikrobidlnych bunkach, ale pripadne aj na inych moleku-
lach pritomnych koloidov s negativnym nabojom. Najacinnejsie je oligodyna-
micky posobiace striebro proti vegetativnym formém baktérif, odolnejsie s
plesne, kym na bakteridlne spéry striebro fakticky nepdsobi. Vzhladom na
rudivy vplyv koloidnych zloZiek ovoenych §tiav a vzhladom na ich nepriaznivé
chutové ovplyvnenie (kovova prichut) sa uplatiuje najmé pri sterilizacii vody.

Aj iné kovy maji oligodynamické tc¢inky a mozno ich podla sily téinnosti
uviest v zostupnom poradi: med, striebro, zlato. zinok, kadmium, indium,
olovo, cin. arzén a bizmut.

Prakticky sa vyuziva striebro pri tzv. katadynovych filtroch na sterilizécin
vody.

Oxidacné prostriedly st najbeznejsie dezinfekéné ¢inidla.

Plynny chlor sa pouziva na sterilizaciu vody. Po rozpusteni vo vode vznikd
kyselina chlérna a ta sa dalej Stiepi na kyselinu chlorovodikovi a kyslik, ktory
posobi v stave zrodu silne mikrobicidne. Uc¢inok chléru spoéiva v oxidécii
organickych latok, a tym aj mikroorganizmov. Preto je nevyhnutné vo vode,
ktord sa ma sterilizovat, urcit chlérové ¢islo, t. j. mnozstvo chléru potrebné
na oxidaciu pritomnych rozpustenych organickych latok, a potom o 5—10 9
zvysit toto Cislo na vypoCet potrebnej davky chléru na bezpeént sterilizaciu
vody.

Chlorové vapno s povodnym obsahom asi 25-—30 9, aktivneho chléru stréca
aj pri dobrom ulozeni za mesiac asi 1 9, chléru. Chlérové vapno sa pouziva
na dezinfekcin potravinarskych zavodov, nie je vhodné na dezinfekciu tkaniv
a kovov.

Chloramin a chlorseptol, tovarenské pripravky organickyech zliéenin chléru,
maji obsahovat asi 26 9, aktivneho chléru. St stélejsie v substancii aj v roz-
toku ako chlérové vapno, neposkodzuji tkaniny, nemaji neprijemny zapach.
Fenolovy koeficient je 0.8—1,25.
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Oz6n ziskany elektrickym vybojom je oxida¢né ¢inidlo s dobrym bakteri-
cidnym Géinkom. Pri rozklade nezanechava splodiny, ale jeho mélo rentabilna
vyroba a nebezpecnd manipulacia pri vyssich koncentracidch spdsobujd, Ze sa
pouziva iba zricdeny a v mensom rozsahu. PouZiva sa na sterilizdciu vody tam,
kde sa voda nevedie dlhym potrubim, lebo zvysky volného ozénu posobia
korozivne na kovy. Pouziva sa aj na dezinfekciu vzduchu, kde posobi sticasne
dezodoracne. Tieto vlastnosti sa vyuZivaji v potravinarstve na ozonizéciu
vzduchu v chladiariiach mésa a inych potravin, na odstranovanie zapachu
v zavodoch a obchodoch, kde zalezi na ¢istote vzduchu.

Fenol a krezoly maji silny baktericidny déinok v 2.5—5 9%, roztoku. Sporo-
cidny u¢inok je maly. Mechanizmus ich posobenia zdvisi od priamej denatura-
cie hielkovin, podla fyzikalnej tedrie znizuje povrchové napitie: hromadia sa
na bakteridlnej bunke, menia koloidny stav bunkovych bielkovin a oslabuji
¢innost cytoplazmatickej membrany. St nevhodné na dezinfekeiu v potra-
vinarstve. [4].

Kuvartérne amoniové zliceniny nasli Siroké uplatnenie v dezinfekénej praxi.
St to latky dobre rozpustné vo vode, bez zdpachu, a nie s toxické. Maji
baktericidne a fungicidne vlastnosti. Vo vode lahko disociuji. Znizuji povr-
chové napitie. Stupeil zniZenia povrchového napitia zavisi od pomernej mole-
kulovej hmotnosti. V zdsaditom prostredi st t¢innejsie ako v kyslom. Boli
pripravené aj derivaty tejto skupiny, ktoré miesto alkylového radikalu maju
aromaticky. V porovnani s inymi germicidnymi latkami st kvartérne amoéniové
zltCeniny v prostredi inych organickych latok téinnejsie. Kvartérne améniové
soli sa pouzivaju najmé v mliekarstve a ako kozné dezinficiencia.

Zo skupiny kvartérnych aménnych soli ma lokalny antisepticky wéinok
ajat{n (benzalkéniumbromid). Dezinfekény ¢inok je zapri¢ineny jeho priamym
vplyvom na enzymaticky systém mikroorganizmov. Z tohto hladiska sa l{si
od inych antiseptickych ¢inidiel, ktoré zapri¢inuji koaguladciu alebo oxidaciu.
Viacsina patogénnyeh mikroorganizmov sa zni¢i pri koncentracii 1 : 12 000.
Detergentné. kervatolytické a emulgatné vlastnosti tohto pripravku zvysuje
podstatne jeho penetracng schopnost. V sprédvnom zriedeni je ajatin netoxicky
a nedrazdivy. Pridanim 0.5%, dusitanu sodného sa zabrani korézii kovového
nacinia, ktoré sa moze-uchovavat v tomto roztoku.

Ajatin sa pouziva v potravinarstve pri dezinfekeii pracovnych stolov, ndra-
dia a ndcinia, pri dezinfekecii podlahovin a pod. Okrem toho sa s tspechom
vvuziva v medicine na dezinfekciu pokozky a sliznic, najmi pred operdciou.
PouZiva sa aj na dezinfekciu hygienickych prostridekov a pradla pacientov.
na sterilné ulozenie lekarskych pristrojov a striekaciek [5].

Sthrn
Struéne sa opisuje 1c¢inok dezinfekénych latok vo vseobecnosti. Je
uvedeny strucény prehlad jednotlivych dezinfekénych latok podla jednotlivych
skupin a ich aplikédcia v potravindrskom priemysle.
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The antimicrobiological desinfection substances and their application in food
industry

Summary

The paper describes in a very short form the effect of the desinfection substances
in general. A short survey of the individual desinfection substance according to individual
groups is shown and also their application in the food industry.
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