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0 MOZNOSTECH VYUZITI KYSELINY PEROCTOVE
V DEZINFEKCI OVOCE A ZELENINY

Podplukovnik dr. Vaclav HRUSKA, podplukovnik dr. Michal TOCIK
Technickd spoluprédce: Marcela Kovéafova, Miloslav Hdha
Hygienicko-epidemiologicky oddil Plzeti

Zakladnim pfredpokladem 1uspé&3né aplikace
kaZzdého dezinfekéniho prostfedku v potravi-
narské praxi je prfedevSim jeho vysokd bakte-
ricidni Gi¢innost. Mimo jiné se dile vyZaduje, aby
desinficiens mélo indiferentni vztah k ultra-
jemnym  biologickym strukturdm dezinfikova-
nych potravin. Pro tyto poZadavky a Fadu
dalsich je problému dezinfekce potravin v lite-
rarnich pracich vénovdno pomérné malo pozor-
nosti.

Ovoce a zelenina jsou vSeobecn& uzndvanym
faktorem pienosu alimentdrnich infekci. Nedo-
statené dodrZovani hygienickych zasad pFi
péstovani, sklizni, distribuci a prodeji zplisobuje,
7Ze obvykla kontaminace téchto plodin obnasi,
podle Hodera, ¥adové aZ 10 bakteridlnich je-
dincti.

JiZ toto samotné zjiSténi by se mélo stat indi-
kaci pro Fadnou dezinfekci ovoce i zeleniny, neZ
se dostane ke spotfebiteli. PF¥ihlédneme-li k to-
mu, Ze znacna Cést ovoce i zeleniny se konzu-
muje v nativnim stavu, pak poZadavek dtikladné
dezinfekce je zde vice neZ opodstatnény a stava
se nezbytnou soucasti hygienického a protiepi-
demického zabezpedeni zdravé vyZivy.

Zvlastniho vyznamu nabyvd tato otdzka ve
vojenskych kolektivech v miru a zvl4sté pak za
valky, kdy do popfedi se dostédvaji otdzky de-

zinfekce potravin nebo oballt vibec. Otazkou
dezinfekce potravin se zabyvala napi. Ml¢ocho-
va (1), kterd sledovala sniZeni poétu zarodki
s povrchu ovoce prostym omyvanim. Gundel,
Kliewe, Gutzeit navrhuji spafovdni ovoce ve
vFelé vodé, stejné tak u zeleniny (RaSka, Ma-
lek). K vypirdni ovoce a zeleniny je navrhovan
slaby roztok hypermanganu (RaSka, Kliewe].

Halacdka, Nezval (2) ovéfovali domaéci piipra-
vek obchodni znacky Septonex a jeho bakteri-
cidni uc€in srovndvali s pripravkem zahrani¢ni
provenience zn. Tego 51. Na zdkladé vyssiho,
statisticky vyznamného uGéinku Septonexu vici
nékterym mikroorganismiim soudi, Ze pripravku
bude moZno vyuZit jako sanita¢ni latky v potra-
vindfské praxi, zejména k dekontaminaci obald
a rlizného zafizeni.

Prvni literarni zminku o dezinfekénich vlast-
nostech Kkyseliny peroctové prindSi Greenspan,
Kellar (3) v roce 1951. Autofi ji pouZili k oSetfe-
ni rajskych jablicek. Gershenfeld (4) sledoval
vliv kyseliny peroctové na ptivodce kyselého kva-
Seni tomatovych produktdl. Prvni vysledky zkous-
ky kyseliny peroctové pfedloZil u nés v r. 1962
Tichacek (5). Pozdé&ji ve spoluprici s Havlem
vyzkouSeli také jeji pFipravu reakci acetan-
hydridu s peroxidem vodiku a vyfeSili otdzku
jejl stabilizace.
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Na zdkladé vysledkd, kterych dosdhl Tichéa-
Cek, rozhodli jsme se ové&rit in vitro a na mode-
lovém pokusu moZnosti dezinfekce potravin,
zejmeéna ovoce a zeleniny, kyselinou peroctovou.
Pro tento ucel jsme zvolili hldvkovy saléat, jed-
nak pro néaroc¢nost na dezinfekci, jednak pro
mozZnost sledovani vztahu mezi kyselinou askor-
bovou a zkouSenym desinficiens.

Metodika a pracovni postupy

V prvni ¢4sti byl sledovén vliv nékolika kon-
centraci kyseliny peroctové na kvasinkové a
plisfiové organismy in vitro za pouZiti suspenzni
metody. |

1. P¥iprava suspenzi

Z plisiiovych 7—10 dni starych kultur byla
vytvofena ve fyziologickém roztoku suspenze
odpovidajici v silné&jSi vrstvé zdkalu 1 mg ba-
riumsulfdtu (90 mg bariumchloridu na 100 ml
vody + 2 kapky 1 n HySO,).

U kvasinek po tfech pasdZich testovaného
kmene na pevné ptid&, po 3denni kultivaci byla
posledni kultura smyta 10 ml fyziologického roz-
toku. Smyvy ze t¥i pld se smisi a tfepdnim se
sklenénymi perlami se docili rovhomérné sus-
penze, ktera se srovnd s McFarlandovou radou.

2. Vlastni pokus

0,1 ml suspenze zkouSeného kmene se napi-
petuje za pokojové teploty (18—20°C) dopro-
stfed Petriho misek a pfevrstvi se 10 ml prislus-
ného Fed&ni zkousSeného prepardtu. Po uply-
nuti expoziéni doby se vyoCkuje 1 Kklicka
(& 4 mm) suspenze s dezinfekénim roztokem do
10 ml Zivné pidy. Kultivace kvasinek a plisni
probihd pfi pokojové teplot& a odeditd se po 48
a 72 hodindch u kvasinek, po 7, 14 a 21 dnech
u plisni.

V druhé &asti se pii praktickém ovéFovani
dezinfek&niho wdinku kyseliny peroctové na
hldvkovy salat postupovalo takto:

Kruhové vykrojky listli salatu ze stejnych mist
byly pfevrstveny 10 ml kyseliny peroctové ve
dvou koncentracich a exponoviny rtzné dlou-
hou dobu. Po oplachnuti sterilni tekouci vodou
byly vykrojky vyt¥epdny v 10 ml sterilnfho fy-
ziologického roztoku, nateZ 0,5 ml vytFepku bylo
vyotkovdno na MPA.

Po 48hod. kultivaci p¥i 37° C se stanovil cel-
kovy podet vzrostlych mikroorganisml a pak
provedena jejich morfologickd diferenciace.

Pak byly vykrojky saldtu postfikdny suspenzi
kultury Staphylococcus pyogenes (¢. prot. 5458)
a Serratia marcescens (Sb. kmen ¢. 3) o husto-
t8 podle McFarlandovy fady €. 1. Primé&rné ve-
likost kapky byla 1,17u4 (opravny faktor 6).
Potef mikrobfi na ploSe 1 cm? byl 100 000. Na
z4veér byl ovdfen dezinfek&ni Géin kyseliny per-
octové na jednotlivé étvrti saldtu. Obsah kyse-
liny l-askorbové byl sledovan podle CSN 568012
titraci 2,6 — dichlorfenolindolfenolem.

1. Vysledky a diskuse

Pri sledovéani vlivu zkouSené kyseliny na plis-
né bylo prokdzéno sérii pokusii in vitro (tab. 1),
Ze k inhibici rlistu Aspergilus niger dochézi pri
koncentraci 0,1% a expozici 15 minut, zatimco
kmen Fussarium hyne pfi koncentraci 0,01% a
expozici 10 minut. P¥i desetindsobném zvy3eni
koncentrace se umérné zkracuje expozicni doba
na 1 minutu. Inhibice kmene Penicilium nota-
tum se dostavi pri koncentraci 0,1% a expo-
zi¢ni dobé 5 minut.

U kvasinek (tab. 2) dochdzi k inhibici jiZ pfi
koncentraci 0,01% roztoku kyseliny peroctové
pfi expozici 5 minut. Rst kmene Saccharomyces
cerevisiae zastavuje koncentrace 0,001% pfi
expozici 10 minut.

Dezinfekéni tcinek Kkyseliny peroctové na
mikrobidlni fléru hldvkového saldtu je zndazor-
nén na grafu 1. Koncentrace 0,01% pfi expozici
5 minut usmrcuje 80 % a pii desetindsobné& vyssi
koncentraci 92,5 % v8ech zarodkid. Doba piso-
beni v délce 15 minut pfedstavuje dalSi progre-
dientni pokles celkového po&tu zdrodkd. U 0,01%
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Tabulka 1
Uéinek kyseliny peroctové na plisiiové mikroorganismy
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Uéinek riznygch koncentraci kyseliny peroctové na kva-
sinkové organismy
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koncentrace obné&3i podil neZivjch 90% a
u 0,1% roztoku jiZ 93,5 %. SniZeni celkového
poltu zarodkd po aplikaci 0,1% Kkyseliny pfi
expozici 5 minut je statisticky signifikantni
(P_> 0,001).

! Z porovnédni ucCinku kyseliny peroctové na
jednotlivé morfologické skupiny mikroorganis-
mi je patrné, Ze pri 15minutové expozici docha-
zi ke sniZeni kokt o0 94—98 %. U tycinek je efekt
obdobny a v pripadd 0,01% koncentrace, pii
expozici 15 minut, jes§té vyraznéjsi.

U sporulujicich mikrob@ jsme se setkali s po-
nékud vyssi rezistenci. Pfesto vSak procento ne-
Zivych za expozice 15 minut vykazuje hodnotu
80—91 % ubytku.

Ucinny baktericidni vliv kyseliny peroctové
byl prokdzdn na kmeny Staphylococcus pyoge-
nes a Serratia marcescens, kterymi byl saléat
kontaminovan. N4sledna dezinfekce 0,01% kon-
centraci pfi expozici 5 minut pFedstavuje
u Serratia marcescens 94,5 % a u Staphylococcus
pyogenes 99 % usmrcenych jedinch. Statistickd
vyznamnost ¢ini P > 0,001. RovnéZ hodnoceni
vysledkli dezinfekce jednotlivych Ctvrti saldtu
metodou srovnéni stfednich hodnot (51 > 17, 16)
ukazuje na statistickou vyznamnost vyskytu ne-
gativnich subkultur.

Graf 1

Dynamika hynuti mikroorganismi v pribéhu dezinfekce

hldvkového saldtu kyselinou peroctovou. A — koky, B —

tydinky,; C — aerobni sporulujici organismy; D — celkovy
podet zdrodki
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Vztah mezi kyselinou peroctovou a obsahem
vitaminu C v dezinfikovaném saldtu je znéazor-
nén na grafu 2. Uk4zalo se, Ze nejvétsi pokles
kyseliny l-askorbové byl zaznamendn pii kon-
centraci 0,1% a expozici 15 minut. Obsah kyse-
liny l-askorbové poklesl za t&chto podminek
0 6,64 mg%, tj. na 71,9 % hodnoty obsahu téZe
kyseliny v nedezinfikovaném saléatu.

PFi oSetfeni saldtu 0,01% roztokem Kkyseliny
peroctové a expozici 15 minut ¢inil ibytek kyse-
liny l-askorbové 2,92 mg%. V poslednim piipa-
dé zistava v salatu zachovano 72,38—78,07 %
kyseliny l-askorbové.

Na zkouSenych vzorcich k podstatnym smyslo-
vym zménam nedoslo.

Ziskané vysledky potvrzuji, Ze u kyseliny per-
octové jde o desinficiens vynikajicich vlastnosti.
Ze tri testovanych druh@ plisni nejvyssi dezin-
fek&ni ucinek se projevil na kmen Fusarium a
Penicilium notatum. Relativn& niZ$i Gcinek se
projevil u kmene Aspergilus niger. Spolehlivy
fungicidni G¢inek dava koncentrace 0,1% pfi
expozici 15 minut.

Testované druhy kvasinek jsou rddové citlivéj-
8i a jejich rist kyselina peroctovd spolehlivé
inhibuje v koncentraci 0,01% a expozici 5 mi-
nut.

Pokladdame jeSté za nutné zddraznit, Ze prove-
deni neutralizace jako zdkladni metodické pod-
minky se uk&azalo, vzhledem k vyjimecnym
chemickym vlastnostem kyseliny peroctové, jako
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Graf 2

Pisobeni kyseliny peroctové na obsah kyseliny l-askorbo-
vé v hldvkovém dezinfikovaném saldtu
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bezpFedmétné. Znacné redéni v subkultufe, Fa-
dové aZ 1075, a zejména samovolny rozpad zkou-
Seného desinficiens na vychozi komponenty maji
za nésledek prakticky nulovy inhibiéni vliv.

Za vyznamné zjiSténi 1ze poklddat skutecnost,
Ze v pribéhu dezinfekéniho procesu dochazi
pouze k C4stecnému poklesu hladiny vitaminu C
pfi zachovani organoleptickych vlastnosti dezin-
fikovaného saldtu. Citlivost a jemna struktura
listkl salatu néds opraviiuje domnivat se, Ze
u ostatnich druhdl zeleniny, zvlasté pak koifeno-
vé, a u ovoce by mohly byt uvaZované ztraty na
biologické hodnoté& zcela zanedbatelné.

V tomto smyslu se zde nabizi celd fada dal-

Sich moZnosti ovéfeni uvedenych dezinfekénich
vlastnosti kyseliny peroctové a ziskani dostatec-
nych podkladd pro jejich praktickou aplikaci.

Zavér

1. Kyselinu peroctovou lze charakterizovat jako
ucinny prostfedek pro dezinfekci ovoce a ze-
leniny v optimélni koncentraci 0,01% pfi
expozici 5 minut.

2. Za téchto podminek se dostavuje pokles bak-
teridlni fléry u hldvkového saldtu o 75 %.
Desetindsobné& vy38i koncentrace pii stejné
expozi¢ni dobé& zplisobuje redukci o 93,5 %.

3. V procesu dezinfekce dochézi pouze k nepod-
statnému sniZeni biologické hodnoty bez
ovlivnéni smyslovych vlastnosti.

Souhrn

Autofi sledovali dezinfekéni ucinek kyseliny
peroctové na mikrobidlni fléru hlavkového salatu. Na

rzdkladé Cetnych pokusi zjistili, Ze jde o dezinfek¢ni

prostfedek vynikajicich vlastnosti, kterého by bylo
mozZno vyuZit k dezinfekci ovoce a zeleniny.
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