LISTY CUKROVARNICKE a REPARSKE

Vliiv pouziti desinfekénich prostiedku
na rust bakterii v prostredi extraktoru

EFFECT OF DISINFECTANTS USE ON BACTERIAL GROWTH IN EXTRACTOR ENVIRONMENT

Radek Horak — Moravskoslezské cukrovary, s.r. 0, HruSovany nad JeviSovkou

V Evropé se vyprodukuje piiblizné 17,6 mil. t sacharosy
roéné z cukrové fepy jako hlavniho zdroje (1). Na zakladé
podnebi a zemédélské produkce se fepa sklizi mezi zafim
a listopadem, kdy obvykle startuje proces jejtho zpracovini,
ktery kondi v unoru. Sklizen fepy v poloviné listopadu jiz ¢asto
komplikuji nepfiznivé meteorologické podminky, v predstihu
sklizena fepa je pak obvykle uloZena na polnich sklddkach
v okoli tovarny, nez dojde k jejimu dalsimu zpracovani.

Proces vlastni vyroby v cukrovaru za¢ind dodavkou fepy
z poli ¢i skladek a jejim ndslednym pranim a fezdnim. V extrak-
¢nim procesu pak dochdzi k extrakei sacharosy z nafezanych
fepnych fizku v horké vodé€, cukrovi fepa obsahuje 14—20 %
sacharosy (2). Repné fizky jsou v protiproudém extraktoru
zahfivany na 65-75 °C za pouZiti tzv. cirkulaéni §tavy. Extrakce
sacharosy je fizena koncentratnim gradientem mezi fepnymi
fizky a okolni vodou. Tato tepelnd macerace pii teplotich
v rozmezi od 30—75 °C vede ke zvySené propustnosti bunécénych
membran, takZe sacharosa mize byt extrahovina kvantitativnéji.
Obvykle se voda pouzitd pro extrakci regeneruje ve zmék&ovaci
stanici (tzv. tlakovd voda o pH 4,5) stejné jako fizkolisovd voda
s niz$1 hodnotou pH. Surova §tava ma piiblizné hodnotu pH 6,0,
obsahuje cca 16 % susiny, sacharosu, ale také sacharosové ne-
cukry, jako je glukosa, fruktosa, rafinosa, a dalsi necukerné latky.
V surové §tavé se napf. vyskytuji rizné typy kyselin a dalsich
slozek fepy. Pfi CiSténi je surova §tiva zpracoviana uhli¢itanem
vapenatym. V tomto kroku dosahuji teploty az 95 °C a pH >12.
Vyslednd lehka stiva ma hodnotu pH pfiblizné 9,0, susinu cca
16 % a odpafuje se za soucasného vzniku tzv. tézké §tavy, kterd
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obsahuje cca 68 % susiny a jeji pH je okolo 8,6 (3-10). Nasledné
dochazi ke krystalizaci, ziskavani bilého cukru. Melasa, vedlejsi
produkt vyrobniho procesu cukru, se pouziva jako krmivo pro
zvifata anebo jako substrit v raznych fermentacnich aplikacich.

Diky dostupnosti kysliku, teploté a podminkam pH béhem
vyroby cukru se mikroorganismy vyskytuji zejména v kroku
extrakce, ale mohou se také §ifit dalsimi procesnimi kroky,
jako je napf. ¢isténi Stavy. Mikroorganismy obvykle vstupuiji do
vyroby riznym zpusobem, napf. pudou ulpélou na fepé, vzdu-
chem ¢i cirkulujici vodou. Vzhledem k témto podminkdm jsou
mikroorganismy (bakterie, kvasinky a plisné) bud aerobni anebo
anaerobni, mezofilni nebo termofilni, na kvalitu maji rozdilny
vliv. Jejich ¢innosti dochazi ke vzniku polysacharidu jako dextran,
ktery ucpavi filtr, také kombinace produkovaného plynu a pény
negativné ovliviiuje pienos tepla v zafizeni. Sekundirni efekt
rastu mikroorganismu zpasobuje ztraty cukru. Jejich ptisobenim
dochézi ke vzniku kyselin, které zapficinuji pokles hladiny pH,
coz podporuje hydrolyzu sacharosy.

Béhem procesu purifikace (Cisténi $tivy) jsou vytvorené
invertni cukry, glukosa a fruktosa chemicky pfeménény na
organické kyseliny. Spole¢né s metabolicky produkovanymi
kyselinami zvySuji tyto kyseliny obsah sacharosy v melase. Dle
literatury se obecné celkové ztraty cukru, zptisobené ¢innosti
mikroorganismu béhem zpracovini fepy, pohybuji v rozmezi
0,02-0,66 % (11, 12). To odpovida denni ztraté sacharosy
1,1-36,3 t v cukrovaru s denni kapacitou fezani fepy 5500 t.

Béhem vyroby byla aplikovand raznd antimikrobidlni
¢inidla, aby se zabranilo problémum s kvalitou a ztratdm cukru.
Konkrétné formaldehyd, chlornan sodny
a produkty na bazi pfirodnich kyselin.
Vzhledem k trendu udstupu od uZzivani
formaldehydu jsou zavddény alternativy
jako slouceniny na pfirodni bdzi, které
jsou obecné povazoviny za bezpecné.
Zejména s ohledem na regulacni zmény
v agrarni polituce a cukernim reZimu EU
(ukonceni kvétového rezimu v fijnu 2017)
a doprovodnou konkurenci s hlavnimi
zemémi vyrabé&jicimi cukr byli evropsti
producenti cukru nuceni zvazovat strate-
gie vedouci k optimalizaci vynosu cukru
v jejich vyrobnich ziavodech. V této sou-
vislosti bylo vyvinuto asili na kontrolu
rastu mikroorganismi v procesu extrakce
pomoci inovativnich metod. Vzhledem
k tomu, Ze informaci o mikrobidlnich
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kontaminacich v cukrovarech neni mnoho, byla
provedena studie s cilem zaméfit se na mikrobidlni
diversitu, vCetné hlavnich relevantnich metabolita
béhem celého vyrobniho cyklu. Za timto Gc¢elem byl
sledovan vyrobni proces cukru v ¢eském vyrobnim
zavodé v roce 2018/2019.

Material a metody
Pouziti desinfekénich prostredku

Testovaci obdobi trvalo déle nez ctyfi meésice
(zafi—prosinec 2018 a leden 2019) a bylo provedeno
v cukrovaru s pramérnou denni kapacitou fezdni
5500 t. Z difuzni §tavy extraktort (obr. 1.) byl
analyzovan obsah kyseliny mlé¢né. Odbér vzorku difuzni Stavy
byl provadén kazdé 2 hodiny ve 4 tydennich cyklech. Nasledné
byla stanovena koncentrace kyseliny mlé¢né v odebranych
vzorcich, k tomu byl vyuzit automaticky analyzator SUPER GL.
Jedni se o zafizeni, které umoznuje stanoveni glukosy a laktitu na
enzymaticko-amperometrickém principu s biosenzorem. Zafizeni
obsahuje pumpy slouzici k transportu roztoku analyzatoru, kalib-
ra¢niho roztoku a vzorku skrze senzor. Uvnitf senzoru se nachazi
elektrody, které déli od roztokd multivrstevnatd membrina,
na niz se nachazi imobilizované enzymy. Vlivem chemické reakce
s imobilizovanym enzymem dochdzi ke zméné na elektrodé, jejiz
signdl je pak vysledkem méfeni.
V ramci prdce jsou porovniviany uUcinky dezinfekce na
mikrobiologickou kontaminaci. Teplota pfi extrakci ¢inila 75 °C
a hodnota pH se pohybovala v rozmezi 4—6. Vzorek difuzni
Stavy byl odebirin a méfen na piislusny parametr (obsah kyseliny
mlécné) za ruznych technologickych podminek v extraktoru:
—téZeni Stavy z fizka konvencni fepy za pouZiti dezinfekce
BetaStab®,

—tézeni Stavy z fizka konvencni fepy pii pouziti dezinfekce
formaldehydem.

—téZeni Stavy z fizka konvencni fepy pii pouziti dezinfekce
Defostab®,

— tézenli Stavy z fizk( konvencni fepy bez pouzZiti dezinfek¢nich
prostiedku.

Nisledné technologické podminky byly vzijemné porov-
navany v souvislosti s obsahem kyseliny mlé¢né. K porovnani
byly vyuzity statistické metody.

Formaldehyd byl pouZzit jako 30—40% vodny roztok. BetaStab
a Defostab, piirodni derivaty biocidi, jsou vodné zasadité roztoky
tvofené pifrodnimi pryskyficemi. Technicky byly podminky
v extraktoru udrZovany co
nejstabilnéjsi. Za predpokla-
du, Ze se podminky béhem

Obr. 2. Kultivace bakterii mlééného kvaseni na deMan Rogosa Sharp agaru

Stanoveni trovné bakterialni kontaminace

Bylo odebriano celkem 108 vzorkt, které byly udrzovany
v chladicim prostfedi (4—6 °C) maximalné 16 hodin. Zivota-
schopné organismy byly zkoumany pomoci techniky kfizového
roztéru na ruznych kultiva¢nich médiich za odpovidajicich kul-
tivacnich podminek (tab. I.). Pro anaerobni inkubaci byla pouzita
anaerobni komora (85 % N,, 10 % CO, a 5 % H,). Zfedéné vzorky
na posouzeni vyskytu endospor byly pasterizovany na 75 °C po
dobu 15 minut pfed povrchovym rozprostienim odpovidajicich
alikvot.

Po filtraci byla zkoumana tlakovd voda, 50 ml vody pfes
sterilni 0,2pm filtr (MicroFunnel Supor 200, Pall Austria Filter
GmbH, Viden, Rakousko), poté byl filtr umistén na povrch
kultiva¢niho média a inkubovin. Inkubac¢ni doba se lisila od
normy Mezindrodni organizace pro standardizaci (ISO) kvuli
vysokému vyskytu mikroorganismu.

Bakterialni metabolity

Mikrobiologické metabolity, jako je kyselina mlécnd, kyselina
octova, kyselina butylovd a ethanol, byly analyzoviny pomoci
vysokoucinné kapalinové chromatografie (HPLC) (Thermo Scien-
tific Ultimate 3000 System, Thermo Fisher Scientific Inc., Waltham,
MA, USA). Vzorky byly odebriny na vzorkovacich mistech
a ulozeny pfi —18 °C. Kritce po pomalém odmraZeni vzorku
pii 4—6 °C byly zfiltrovany pfes 0,45pm filtr Chromafil GF/PET
(Macherey-Nagel GmbH & Co. KG, Diiren, Némecko) pred
vstiikovanim alikvota do valce (Aminex HPX-87H, Bio-Rad
GmbH, Viden, Rakousko). Dalsi postup byl dle doporuceni
vyrobce s drobnymi Gpravami, kyselina sirova (5 mM) slouzila

Tab. I. Kultivaéni podminky pro rdst bakterii ze vzork( odebranych z extraktoru

vzorkoviani neménily, byly
vzorky odebiriny ve stejnou

denni dobu. Tekuté vzorky
(500 ml) obsahujici jemny ma-
teridl byly homogenizovany
promichanim a supernatant
byl rozdélen pro mikrobio-
logickou a chemickou ana-
Iyzu. V biokampani nebyla
pouzita zidna desinfekce.
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Skupina mikroorganismu Zivné médium Kultivatni podminky
Aerobni mezofilni bakterie PCA agar aerobni 30°C 20h
Aerobni termofilni bakterie PCA agar aerobni 55°C 20h
Bakterie mlécného kvaSeni deMan Rogosa Sharpe agar anaerobni 30 °C 48 h
Aerobni termofilni sporotvorné bakterie Tryptic soy agar aerobni 65°C 20 h
Fakultativné anaerobni termofilni sporotvorné bakterie RCA agar anaerobni 55 °C 20h
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Tab. Il. Identifikace MO v extraktoru (pomoci MALDI-TOF MS) jako eluent pfi pratokové rychlosti 0,6 ml-min™. Metabolity byly
detekovany pfi 210 nm s pouzitim UV-VIS detektoru (DAD 3000,

Afen 1 n D LR O Thermo Fisher Scientific Inc.). Linedrni kalibrace byla provadéna
Aerobni mezofilni bakterie mezi 10 2 1000 mg-L™ s R* > 0,999 pro kazdy uvedeny analyt.

Vysokoucinnd iontoméni¢ovd chromatografie spojend s pulzni

Bacillus cereus 22,0 amperometrickou detekci (PAD, Thermo Fisher Scientific,

Bacillus licheniformis >2,2 Sunnyvale, CA, USA) byla pouzita pro detekci karbohydrita

Bacillus megaterium >2.1 (sacharosa, glukosa a fruktosa) za soucasného doporuceni

Bacillus mycoides 522 vyrobce s malymi dpravami. Byla provedena kvadraticka kalib-

race pomoci standarta glukosy, fruktosy a sacharosy mezi 0,1

Bacillus simplex >2,0 5
2 a 10 mgI™" (R* > 0,999).
Bacillus subilis >2,1
PCA agar 62 36 . L
Bacillus thuringiensis >2,0
Erwinia persicinia >2,1 Vysledky a diskuse
Leuconostoc mesenteroides >2,0
Peanibacillus amylolytikus >24 \v///v délky zpre?c’:ovlaln/ vc?tne Sklizné a doby skladovani
fepy na bakterialni droveri extraktoru
Pantotea agglomerans >23
Pseudomonas thivervalensis >21 v v . PRV . L
Bylo zjisténo, ze délka zpracovani méla vyznamny vliv na
Aerobni termofilni bakterie hladiny aerobnich mezofilnich a termofilnich mikroorganismu,
stejné jako na hladiny aerobnich termofilnich bakterii vytvafejicich
Bacillus altitudinsis 22,0 spory. Urovenl kontaminace byla tedy vyznamné vy$si v prosinci
Bacillus licheniformis >2,0 a lednu nez v fijnu. Tato zjisténi jsou podporovina hladinami
Bacillus pumilus >20 mikrobidlnich metabolitt. Kvili mechanickému zpracovani pfi
Bacillus subtilis 522 sklizni a nasledné pfepravé dochdzi k naruseni samotnych
PCA agar 60 | 26 L . bulev. Toto poskozeni miZe podporovat mikrobidlni konta-
Peanibacillus baerengoltzii >2.3 L . o o R
minaci, coZ je obzvlasté problematické, pokud dochazi k cyklum
Paenibacillus naphtalenovorans >2,0 ) . § P , P < T
zmrazeni a rozmrazeni béhem skladovani (6). SoubéZné se
Pseudomonas thermotolerans 22,2 zvySuje koncentrace monosacharidu, predevsim glukosy a fruk-
Streptoccocus equinus 22,2 tosy, v obdobi od fijna do ledna. Lze ptedpokladat, Ze ucinky

jsou s nejvetsi pravdépodobnosti zplisobeny skladovanim fepy.
Opétovné pouziti riznych procesnich vod pii zpracovani cukrové
Lactobacillus brevis >20 fepy lze povazovat za dalsi problematicky krok, ktery ptisobi
mikrobidlni zatizeni pfi naslednych krocich technologického

Bakterie mlécného kvaSeni

Lactobacillus delbrueckii >2,0 e
deMan Lactobacillus fermentum >2,0 procesu t€zenf sacharosy.
Rogosa Sharp | 52 39 . . .
agar Lactobacillus hilgardii >21
Lactobacillus plantarum 224 Hiadiny mikroorganismui v extrakéni oblasti
Leuconostoc mesenteroides >2,0
] . Vzhledem k tomu, Ze extrakce sacharosy je zalozena na
Aerobni termofilni . L e o .
protiproudu a principu zahrnujici rizné teploty a rizné hladiny
Bacillus licheniformis >2,0 kysliku a pH, nejvyssi celkova bakterialni zatéz byla dete-
Bachillus smithii 522 kovana v surové ét"lélvé (22,0 lpglogFU-ml’l) a fi.zkolisové vodé
Tryptic soy 76 18 RIS e TS 221 (v18,(v) logli)/CFUiml ? Mllfrobmiloglcka kozltammace/v surové
20y , o Stave a v fizkolisové vodé sestdvala hlavné z aerobnich mezo-
EThzgL HTRmTouem o e = filnich bakterii (6,1 log;,CFU-ml™ a 3,9 log,,CFU-ml™) a bakterii
Thermoactinomyces sp. 22,0 mlécného kvaseni (6,4 log,,CFU-ml™ a 5,4 log,,CFU-mI™). Jako

hlavni aerobnimi mezofilnimi bakterie byly identifikovany

Fakultativné anaerobni termofilni sporotvorné bakterie
rody Bacillus, Leuconostoc a Pseudomonas (tab. I1.), pficemz

Bacillus altitudinis >2,1 dominovaly rody Bacillus. Mezi bakteriemi mlé¢ného kvaseni
Bacillus licheniformis >2.0 pak zejména zastupci Lactobacillus (L. brevis, L. delbrueckii,
Bacillus megaterium 522 L. fermentum a L. plantarum) (obr. 2., tab. IL). Tato zjisténi

jsou v souladu s drivejsi studii Serese ET AL (13). Tito autofi

Bacillus pumilus >2,0
o povazovali bakterie mlééného kvaseni jako hlavni skupinu
RCA agar 59 | 29 Bacillus simplex 22,2 kontaminujicich latek v cukrovaru (81,3 %), ndsledovany druhem
Bacillus smithii 222 Bacillus (14,8 %). Bakteridlni polysacharidy v procesu extrakce
Bacillus thermoamylovorans >2,0 cukru se tvoif hlavné bakteriemi mlééného kvaseni, zejména
Peanibacillus lactis >2,3 Leuconostoc mesenteroides. Tento bakteridlni druh tvofici gely
Thermoactinomyces sp. >24 byl nalezen v surové stivé. Produkovany dextran muZze vést
k riznym vyrobnim problémum, jako je zvysujici se viskozita Stav
N — pocet inzolatd, n — pocet identifikovanych izolatd. vedouci ke sniZeni rychlosti odpafovani a nizsi krystalizaci (14).
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Obr. 3. Obsah kyseliny mlécné v extraktoru v kampani 2018/2019

Obsah kyseliny mlécné (mg-I")
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Kvuli vys$sim procesnim teplotim pii extrakci hraji vyz-
namnou roli také termofilni bakterie. Izolovany byly za zvole-
nych inkubac¢nich podminek hlavné z rodu Bacillus, ale také
termotolerantni zdstupci z rodu Lactobacillus (tab. 11.). V sou-
ladu s piedchozimi studiemi (3, 10, 15, 16) byla pfitomnost
aerobnich termofilnich bakterii nejvyssi v fizkolisové vodé
(3,3 log;, CFU-mI™). Termofilni sporotvorné bakterie obvykle
vstupuji do procesu s fepou a mohou dokonce prezit vyrobni
kroky pfi vyssich teplotach (5, 7).

Hladiny anaerobnich a aerobnich termofilnich bakterii
vytvatejicich spory byly v prubéhu celého sledovini na podobné
drovni. Je ziejmé, Ze v extrakcni oblasti parametry jako teplota
a hladina pH nemély vyznamny vliv na vyvoj spor.

Aplikace ldtek na pfirodni bazi — chmelovych kyselin
a kalafuny

Historicky byla v roce 2005 pouzita rizna antimikrobidlni
¢inidla pfi vyrobé fepného cukru, kterd brani nezidoucimu
rastu mikroorganismt. Formaldehyd (obvykle se pouziva jako
formalin v 37% koncentraci) se Siroce pouziva kvuli nizkym
nakladum. Jedna se ovSem o litku vysoce nebezpecnou, kvuli
jeho drazdivym, mutagennim a karcinogennim vlastnostem.
Snahou je tedy tuto latku nahradit pfirodnimi antibakterialnimi
produkty, jako jsou chmelové kyseliny, kalafunové kyseliny
a mastné kyseliny. Dlouhodobé zkusenosti s opakovanym dav-
kovanim chmelovych kyselin v kroku extrakce se ukazaly jako
velmi Gc¢inné (17, 18).

Béhem kampané byly pouzity dva typy dezinfekéniho
oSetfeni extraktoru, které jsou zde zdrover srovnavany s extrakci
bez dezinfekéniho osetfeni konvencni fepy.

Graficky vyjadfené vysledky poukazuji na rozdil mezi
obsahy kyseliny mlééné pfi extrakci za pouziti dezinfekci ve
prospéch formaldehydu (obr. 3.). Abychom ovéfili pravdivost
tohoto tvrzeni, bylo nutné jej také provéfit pomoci analyzy
rozptylu. Byly zkoumdany tfi hypotézy, zda existuje statisticky
vyznamny rozdil mezi pouzitim dezinfekce formaldehydem,
BetaStab a Defostab. Analyza rozptylu byla provedena na hladiné
vyznamnosti « = 0,05 pii pravdépodobnosti p < 0,05. Kritickd
hodnota se stupni volnosti (1, 623) pro tento soubor dat ¢inila
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F krit=3,8. Byla potvrzena hypotéza HO, Ze neexistuje statisticky
vyznamny rozdil mezi jednotlivymi dezinfekcemi.

Pfi srovnani dezinfikované difuzni $tavy s difuzni $tavou
u konvenc¢ni cukrové fepy bez osetieni byl obsah kyseliny
mlécné nejnizsi pii pouziti formaldehydu. Potvrzuji se tak jeho
silné baktericidni vlastnosti. Dezinfekce BetaStab a Defostab,
které jsou zaloZeny na pfirodni bazi, maji ovSem srovnatelné
ac¢inky. Obdobné vysledky testovdani Gc¢innosti BetaStabu
v porovnini s formaldehydem uvadéji BEnnAr et AL. (19), primérmy
obsah kyseliny mlécné pii pouziti formaldehydu v jejich studii
dosahoval 206 mg-1™", pfi pouziti BetaStabu 346 mg.I"'. Obsah
kyseliny mlé¢né v neosetfené difuzni §tavé zde ¢inil v praméru
591 mg-I"". Pfi jiném experimentu byly testovany tii riizné varianty
davkovani pro BetaStab a formaldehyd. Autofi PoriacH ET AL.
(20) se zabyvali nahrazenim formaldehydu pravé zminénou
dezinfekci BetaStabem. Vysledky jejich studie jednoznacné
naznacuji velmi dostacujici vysledky dezinfekce BetaStabu ve
srovnani s formaldehydem. Zminuji také skutecnost, Ze nékteré
mikroorganismy jsou vice rezistentni vici dezinfekci, a tak je
nutno dezinfekci stiidat (20).

Chmelové kyseliny snizuji transmembranovy potencidl, coZ
vede k urcitému snizenému metabolickému potencidlu (21).
Pokud je koncentrace produktu pfili§ nizka, je davka pouze
inhibi¢ni a nelze pozorovat baktericidni G¢inky. Smrta a SmrtH (22)
uvadéii, ze chmelové kyseliny v koncentraci 5 % (obj.) inhibuji
rust termofilnich Bacillus spp. ve sladké mladin€, ale v nizsi kon-
centraci byl pozorovan pouze zpomaleny rust. Nasledkem toho
neni G¢inek na bakteridlni rast inhibi¢ni, ale spiSe retardujici.

Mechanismus pusobeni kalafuny na bakterie neni dosud
podrobné pochopen, ale podobnost chemické struktury chme-
lovych kyselin mtiZze byt odrazovym mustkem. Jsou tak nutné
dalsi studie k prozkoumdani antimikrobidlniho mechanismu kala-
funovych produktt na bazi kyselin a k objasnéni dostate¢nych
baktericidnich hladin.

Zaver
Béhem vyroby cukru z cukrové fepy vstupuji do procesu

razné mikroorganismy pochazejici z pudy, plavici, povrchové
vody, nebo spolecné s hlinou na povrchu zikladni suroviny.
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V tomto kontextu hraji fizkolisova voda i surova Stava hlavni
roli jako vektory. Extrahovand $tdva muze byt navic (znovu)
kontaminovana, v zavislosti na typu extraktoru. Jak se ocekavalo,
obdobi hlavni kampané, véetné obdobi sklizné a doby skladovani
fepy, ma zdsadni vliv na vyvoj mikrobiadlni kontaminace. Vyrobni
podminky, jako je pH, teplota a dostupnost kysliku, jsou dalsimi
faktory urcujicimi mikrobiologickou expanzi a jeji ndsledny
prubéh. Tyto aspekty jsou ddny vlastnim procesem zpracovani
a nelze je ovlivnit. Nicméné mikrobiologickd aktivita musi byt
pod kontrolou, aby se zabranilo ztritim sacharosy a jinym
technologickym problémum. Produkty na bazi piirodnich kyselin
mohou byt povazovany za zajimavou alternativu k béZné pouzi-
vanému formaldehydu, protoZe doslo k vyraznému snizeni poctu
bakterii mlééného kvaSeni v celé extrakcni oblasti. Soucasné se
v tomto procesnim kroku také snizily hladiny kyseliny mlécné,
kyseliny octové, kyseliny maselné, glukosy a fruktosy.

I kdyz tato studie pfindsi detailn&jsi pohled na dynamiku
rustu bakterii, mélo by byt provedeno dalsi dukladnégjsi Setfeni
s cilem ziskat vice poznatkl o fyziologickych dusledcich ztrat
sacharosy zpusobenych mikroorganismy.

Souhrn

Pii vyrobé sacharosy z cukrové fepy vstupuji do procesu vyroby
mikroorganismy, které pochdzeji z rostlinného materidlu a pudy.
Jejich ¢innosti dochdzi ke vzniku slizu na bazi polysacharidi,
ktery ma nepfiznivé G¢inky na filtraci pii ¢isténi $tavy. Nékteré
mikroorganismy také metabolizuji sacharosu, coz vede ke ztritim
s finan¢nimi nasledky. Formaldehyd je velice dc¢inny dezinfekéni
prostfedek, avSak pro jeho negativni vlastnosti na lidské zdravi
je vhodné jej nahradit jinymi prostiedky. BetaStab® a Defostab®
dosahly optimalnich vysledkt v rimci dezinfekce extraktoru a mohly
by tak byt zafazeny jako alternativa dezinfek¢niho prostfedku
formaldehydu. Dulezité je vSak brat v potaz rezisten¢ni schopnost
mikroorganismu a pii dezinfikovani je nutno tyto prostiedky stiidat.

Kliéova slova: cukrova fepa, mikrobialni metabolity, kyselina mlé¢na,
extrakce, dezinfekce.
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Horak R.: Effect of Disinfectants Use on Bacterial Growth
in Extractor Environment

The process of sucrose production from sugar beet gets contaminated
by microbial contaminants from the raw material and soil. The micro-
bial activity results in the formation of slime on the basis of polysa-
charides, which has an unfavorable effect on filtration during juice
purification. Some microorganism also metabolize sucrose, which
leads to losses accompanied by financial consequences. Formaldehyde
is a very effective disinfectant, but due to the negative effects on human
health, it is advisable to replace it with other alternatives. BetaStab®
and Defostab® achieved optimum results in extractor disinfection and
could therefore be included as alternatives to formaldehyde disinfec-
tant. However, it is important to keep in mind the resistance ability of
microbes and it is necessary to rotate the products used for application.

Key words: sugar beet, microbial contaminants, lactic acid, extraction,
desinfection.
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