potravinarstvo

doi:10.5219/144

PRESENCE OF S. AUREUS AND ENTEROCOCCUS SPP. IN GOAT'S CHEESE
AND THEIR ANTIBIOTIC RESISTANCE
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ABSTRACT

The aim of this study was to isolate strains of Staphylococcus spp. and Enterococcus spp. from artisanal goat’s cheese
during 30 days of ripening, and to determine their antibiotic resistance. Of the total received isolates, 53 (72.60%) isolates
were confirmed as Staphylococcus spp., from which was only 5.66% (n = 3) detected as S. aureus; and 91 (82.72%)
isolates were confirmed as Enterococcus spp. by multiplex PCR. Antibiotic resistance was tested by disc diffusion method.
The 69.81% (n = 37) of staphylococci and 56.04% (n = 51) Enterococcus spp. as resistant were detected to one and more
antibiotic drugs. Staphylococci were resistant to penicillin 69.81%, ampicillin 49.06%, oxacillin 39.62%, erythromycin
20.75%, and gentamycin 16.68%. The highest resistance of enterococci was to cephalothin 42.86% and clindamycin

23.08%.
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UVOD

Mikrofléra kazdého syra je jedineéna bez ohladu na
pridavani  Startovaciu  kultaru  alebo  cielenych
sekundarnych mikroorganizmov (napr. plesne a kvasinky).
V syroch sa vyskytuju nielen ziaduce mikroorganizmy
pozitivne ovplyviujuce vlastnosti syra, ale ineziaduce
mikroorganizmy, ktoré mézu negativne ovplyvnit' jeho
senzorické a mikrobiologické vlastnosti (Beresford et al.,
2001; Gorner a Valik, 2004). EFSA (The European Food
Safety Authority) podnika kroky na vytvorenie vhodného
predpokladu bezpeénosti (Qualified Presumtion of Safety
(QPS))  vedceho k  bezpeénému  ohodnoteniu
mikroorganizmov pouzivanych pri produkcii potravin
a krmiv (EFSA, 2007).

Stafylokoky predstavuju ubikvitarne baktérie, ktoré sa
nachddzaji na kozi amukéznych  membranach
teplokrvnych zvierat aludi, amozu byt izolované zo
zivotného prostredia, napr. z pody, vzduchu, vody, ako aj
z celej rady potravin vratane fermentovanych méisovych
vyrobkov a syrov. Okrem toho, su baktérie Staphylococcus
spp. vSeobecne povazované za najfrekventovanejSie sa
vyskytujicich ~ povodcov  zapalu  mlieCnej Zlazy
prezavavcov (Vasil, Ele¢ko a Fotta, 2007). Rod
Staphylococcus spp. zahriiuje 42 realne opisanych druhov
(DSMZ, 2009; DSMZ, 2010), ktoré sa tradi¢ne rozdeluj
na koagulazo-pozitivne (KPS) a koagulazo-negativne
stafylokoky (KNS). Koaguldzo-negativne stafylokoky
(KNS) st predominatnou skupinou baktérii izolovanych
pri mastitidach na celom svete (Sampimonetal et. al.,
2009, Zadoks a Watts, 2009). Vyskyt koagulazo-
negativnych stafylokokov v niektorych chovov krav, oviec
a koz na Slovensku publikovali viaceri autori (Dudrikova,
1998; Petrik et al., 2001, Vasil’ et al., 2001, 2005;
Pilipéincova et al.,, 2010). Na druhej strane, niektoré
koagulazo-negativne druhy ako S. condimenti, S. equorum,
S. piscifermentans, S. succinus sa davaju do spojitosti
s potravinami a/alebo sa zapajaja  do spontannej
fermentacie. Kmene ako S. equorum a S. succinus subsp.
casei su izolované zo za$pinenych a/ alebo z povrchu
zrejucich syrov (Bockelmann, 2002; Place et al., 2002;
Place et al., 2003). Preto kmene tychto druhov
stafylokokov mézu byt potencialom pre buducu aplikaciu
v potravinach ako Startovacie alebo protektivne kultary

(Seitter et al., 2011). Dominantnu fléru stafylokokov
Vv prostredi a syrov predstavuju druhy S. equorum (39,0%)
and S. saprophyticus (26,7%). Tieto dva druhy su
dominantnymi na povrchu niektorych syrov zrejuceho pod
mazom talianskeho pdvodu (Fontana et al.,, 2010).
Dokonca niektoré §tadie navrhuju zahrnut' S. equorum ako
stcast’ Startovacich kultar pre zrejice syry pod mazom
a polotvrdé syry $vajéiarskeho typu (Bockelmann, 2002;
Irlinger, 2008). Pritomnost’ S. saprohyticus je na syroch
typicka, zistuje sa najmd v Kkyslom tvarohu a kozich
syroch (Bockelmann and Hoppe-Seyler, 2001; Irlinger,
2008). Druh S. aureus je zriedka pritomny Vv tplne
zrejucich syroch, pretoze ma tendenciu vymiznut pocas
obdobia zrenia v dosledku prevladajucich podmienok
vsyroch, ako je napriklad nizka vodna aktivita (ay)
v kombinacii s nizkymi hodnotami pH a produkciou
bakteriocinov (Jorgensen et al., 2005). Bakteriociny st
produkované baktériami mliecneho kvasenia (BMK), ktoré
tvoria vyznamnu skupinu mikroorganizmov v surovom
mlieku a vyrobkov pochadzajucich zo surového mlieka. K
BMK patria aj najvyznamnejSie rody ako Lactobacillus,
Lactococcus, Leuconostoc, Streptococcus, Pediococcus
a Enterococcus (Jay et al., 2005). Zvlastnu pozornost’ je
potrebné venovat’ enterokokom, ktoré predstavuju velku
Cast’ autochtonnych baktérii. Na ich pritomnost’ v mlieku
a v mlie¢nych vyrobkoch st dva nazory: (1) a to bud’ ako
rizikova alebo cudzoroda ¢i neziaduca flora, ktora
poukazuje na nizku hygienu poCas produkcie
a spracovania mlieka ako dosledku priamej kontaminacie
(zvieracimi  a humdnnymi fekaliami) a nepriamej
kontamindcie (kontaminovanymi vodnymi zdrojmi,
dojacimi zariadeniami, povrchom vemena, uskladiiovacimi
tankami na mlieko apod.) (Gelsomino et al., 2002;
Giraffa, 2002), (2) ako prospesna flora prispievajuca k
vyrobe unikatnych tradicnych produktov a novych
medziproduktov, v ktorych tieto mikroorganizmy maju
ochranny ucinok voci neziaducej mikroflore, resp. maji
vlastnosti probiotickych baktérii (Bhardwaj, 2008). BMK
maju vyznam pri vyrobe fermentovanych mlie¢nych
vyrobkov a syrov.

Ciel'om prace bolo (1) ziskat’ z kozieho syra vyrobeného
z nepasterizovaného mlieka bez pridania Startovacej

ro¢nik 5

3/2011



potravinarstvo

kultary kmene rodu Staphylococcus spp., identifikovat
S. aureus a Enterococcus spp., (2) potvrdit’ ich pomocou

MATERIAL A METODIKA

Vroku 2010 sa uskutoénila izolacia kmetov
stafylokokov a enterokokov z 30 vzoriek Kkozieho syra
vyrobeného v domacich podmienkach z nepasterizovaného
kozieho mlieka bez pridania Startovacej mliekarenskej
kultary, zrejiceho 30 dni. Na analyzu sa odoberali vzorky
kozieho syra v priebehu obdobia zrenia v pravidelnych
intervaloch (1d, 3d, 7d, 15d, 30d ), ktoré sa spracovali
podl'a metddy STN ISO 6887. Stafylokoky sa ziskavali
izolaciou na selektivno-diagnostickej pdde Baird Parker
(Himedia laboratories, India) pri 37 °C 24 hod.
acterokoky na selektivnom diagnostickom médiu
M-Enterococcus agar (Himedia laboratories, India) pri
37 °C 24 - 48 hod. Z prislusnych pdd sa sterilnou ézou
odobralo 1 - 12 suspektnych kolonii z kazdej vzorky, ktoré
sa 2x purifikovali cez selektivno-diagnosticku pédu podl'a
prislusnosti ~ ziskaného izolatu. Cistota izolatov sa
kontrolovala na krvnom agare (Merck, Germany). Takto
purifikovné izolaty sa konzervovali v BHI médiu (Himedia
laboratories, India) s obsahom glycerolu (1:1) a skladovali
pri -20 °C. Rodova prislusnost’ suspektnych izolatov
Staphylococcus spp. a Enterococcus spp. sa uskuto¢nila
pomocou fenotypovych testov (1. Stafylokoky - plazmo-
koagulazovy test (Imuna, Sarisské Michalany), katalazovy
test, farbenie podla Grama; 2. enterokoky - katalazovy
test, PYRA - test (Pliva Lachema, CR), farbenie podla
Grama, tvorba eskulinu) a genomickych metod (1.
Stafylokoky - pomocou multiplexovej PCR podla
Strommenger et al. (2003) a Martineau et al. (1998) za
pouzitia primerov Sauni 1 a Sauni 2 amplifikujicich 16
rDNA gén, ktory je pritomny iba u kmenov stafylokokov

VYSLEDKY A DISKUSIA

Z celkového poctu ziskanych izolatov sa doposial
preskumalo 76 suspektnych izolatov rodu Staphylococcus
spp. a 110 suspektnych izolatov rodu Enterococcus spp.,
z ktorych pomocou multiplexovej PCR bolo potvrdenych
53 izolatov ako Staphylococcus spp. a 91 izolatov ako
Enterococcus spp. Z  konfirmovanych  izolatov
stafylokokov boli tri izolaty identifikované ako S. aureus,
¢o predstavuje 5,66 % z celkového poétu. Williams and
Withers (2010) uvadzaju, ze najvyssia frekvencia vyskytu
alimentarnych ~ patogénov  prezivajucich v syroch
vyrobenych na farmach je S. aureus, kde ho detegovali
v 40 % z analyzovanych vzoriek syrov ale najmi zo syrov
vyrobenych z organického mlieka, kde ho detegovali v 7
pripadoch z 12 testovanych organickych syrov vyrobenych
Z nepasterizovaného mlieka. VSetky ostatné potvrdené
izolaty Staphylococcus spp. boli plazmo-koagulazo
negativne aani Vjedom pripade nebola zaznamenana
pritomnost’ hemolyzy na krvnom agare. Potvrdené kmene
obidvoch rodov boli nasledne testované na antibioticku
rezistenciu k vybranym antibiotikam.

Z celkového poctu stafylokokov sa pomocou diskovej
difiznej metddy zistilo 69,81 % kmenov Staphylococcus
spp. a 56,04 % kmenov Enterococcus spp. rezistentnych
na jedno a viac pouzitych antibiotik.

multiplexovej PCR a  (3) stanovit  u ziskanych
a potvrdenych izolatov citlivost’ k vybranym antibiotikdm.

aprimerov Sau 1 aSau 2 amplifikujucich S$pecifické
sekvencie pritomné iba ukmeiiov S. aureus (SA) 2.
Enterokoky - PCR metédou podla Ke et. al. (1999) za
pouzitia primerov (Ent 1 5> — TAC TGA CAA ACC ATT
CAT GAT G-3; Ent25 — AAC TTC GTC ACC AAC
GCG AAC - 3’; InKO1 5’ — GGA GGA AGG TGG GGA
TGA CG - 3°, InKO2 5 — ATG GTG TGA CGG GCG
GTG TG - 3’ (Martineau et al. (1996)). Izolacia
genomickej DNA ziskanych kmefiov sa uskuto¢nila
pomocou 20 % Chelexu 100 (Biorad, USA). PCR produkty
sa elektroforeticky separovali v2 % agarozovom gély
(Invitroge, USA) pri 100 V 90 mA 45 min a vizualizovali
UV svetlom po ofarbeni Gold View (E coli).

U geneticky potvrdenych kmenov sa zistovala citlivost’ k
vybranym antibiotikdim pomocou diskovej difiznej
metody na Muller Hinton agare (Himedia laboratories,
India). V pripade identifikovanych kmefiov rodu
Staphylococcus spp. sa sledovala citlivost’ k Ampicilin 10
pg/disk (AMP10), Vankomycin 30 pg/disk (VAN30),
Erytromycin 15 pg/disk (ERY15), Oxacilin 5 pg/disk
(OX5), Penicilin 10 U (P10), Tetracyklin 30 pg/disk
(TET30), Chloramfenikol 30 pg/disk (CMP30),
Gentamycin 10 pg/disk  (G10) akmenov rodu
Enterococcus spp. k Ampicilin 10 pg/disk (AMP10),
Erytromycin 15 pg /disk (ERY'15), Tetracyklin 30 pg /disk
(TET30), Vankomycin 30 pg /disk (VAN30), Oflaxacin
Spg/disk (OFLS), Cefalotin 30 pg/ disk (CLT30), Penicilin
10 pg /disk (P10), Chloramfenikol 30 ug /disk (CMP30),
Klindamicin 2 pg /disk (CLI2) (HiMedia Laboratories,
India). Vysledky sa interpretovali podl'a CLSI (2006).

Najvyssia antibioticka rezistencia u Staphylococcus spp.
sa zaznamenala na penicilin 69,81 %, ampicilin 49,06 %,
oxacilin 39,62 %, erytromycin 20,75 9%, gentamycin
16,98 % anajnizSia na vankomycin 7,55 %, tetracyklin
5,66 % a chloramfenikol 1,88 %. Intermedialna citlivost’ sa
zaznamenala Kk §tyrom  pouZitym antibiotikam:
erytromycin 16,98 %, gentamycin 13,21 %, tetracyklin
7,55 % a chloramfenikol 5,66 %. Sucasne sa zistili aj
multirezistentné kmene. Rezistenciu k jednému antibiotiku
malo 16,98 % stafylokokov. Najviac stafylokokov bolo
rezistentnych k dvom antibiotikdm (18,87 %), ktrom
(13,21 %) astyrom pouzitym antibiotikam (11,32 %).
V jednom pripade bola zaznamenana rezistencia k piatim
pouzitym antibiotikdm a Vv Styroch pripadoch bola
zaznamenana rezistencia k Siestim pouzitym antibiotikam.
Celkovo bolo citlivych na vSetkych osem vybranych
antibiotik 30,16 % kmenov Staphylococcus spp. Vsetky tri
ziskané kmene S. aureus boli rezistentné na ampicilin a
penicilin (tab. 1). Vysledky naSej prace koreluji
s vysledkami inych autorov (Resch et al., 2008; Zell et
al., 2008; Faria et al., 2009). Soares et al. (in press) pri
zistovani celkového profilu antibiotickej citlivosti medzi
stafylokokmi, odhalili, Ze najvysSie percento rezistencie
bolo zistené pre penicilin (30.5%), nasledne ampicilin
(24,8%), erytromicin (22,9%) a tetracyklin (15,2%). Najnizsia
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rezistencia bola zistend pre cephalexin (6,7%), gentamycin
(6,7%) and oxacilin (4,8%).

V pripade kmetiov rodu Enterococcus spp. bola
najvyssia rezistencia zistena na antibiotikd cefalotin
42,86 % aclindamiiin 23,08 %. Rezistencia k d’al§im
pouzitym antibiotikdm bola velmi nizka (tab. 2).
Intermedidlna citlivost’ sa zistila k styrom vybranym
antibiotikam: cefalotin 36,26 %, erytromycin, vankomycin
(16,68 %), oflaxacin 9,89 %. Pocet multirezistetnych
kmeniov bol nizky, tj. 21,57 %. Najviac kmenov
Enterococcus spp. malo rezistenciu k dvom antibiotikaim
(15,69 %), k trom (3,92 %) a Vv jednom pripade k $tyrom
antibiotikdam (1,96 %). V predchadzajucej nasSej Sstudii,
v ktorej sme sledovali antibioticki rezistenciu kmenov
rodu Enterococcus spp. pochadzajtcich z kozieho mlieka,
kozich syrov, srvatky a prostredia sme zistili vel'mi vysoka
rezistenciu Kk vybranym antibiotikdim oproti teraz
dosiahnutym vysledkom. Najvyssia rezistencia bola
preukazana ku klindamicinu (85,19 %), vankomycinu
(65,43 %), ampicilinu (60,49 %), penicilinu (53,09 %),
cefalotinu (50,62 %), erytromycinu (45,68 %), oflaxacinu
(39,51 %) anajnizsia k tetracyklinu (18,52 %) a
chloramfenikolu (13,58 %). Intermedialna citlivost’ sa
zaznamenala Kk siedmim  antibiotikim:  erytromycin
(25,93 %), chloramfenikol (17,28 %), oflaxacin (16,05 %),
cefalotin (14,81 %), tetracyklin (12,35 %) arovnaké
percento (2,47 %) sa zistilo Kk vankomycinu
a klindamycinu. Rovnako ipodet multirezistentnych
enterokokov bol vyssi, ato na pat (23,46 %), d’alej na
sedem (17,28 %), dva (16,05 %) atri (12,35 %) druhy
pouzitych antibiotik. Sucasne sa zistilo, Ze tri kmene
(3,70 %) sa rezistentné na osem pouzitych antibiotik
aVjednom pripade (1,23 %) sa zistila rezistencia voci
vSetkym pouzitym antibiotikaim (PoPakova et al., 2010).

Sustatkova et al. (2003) u izolatov enterokokov zo
surového mlieka zistili rezistenciu na chloramfenikol,
tetracyklin a erytromycin. Fabianova et al. (2010) vo
vzorkich surového kravského mlieka zistili najvyssiu
citlivost’ enterokokov (n = 46) na teikoplanin (97,9 %)
anajvy$Siu rezistenciu na tetracyklin. Rezistencia
enterokokov na vankomycin predstavovala len 4,5 %.
Cortéz at al. (2006) vyizolovali zo vzoriek
kozieho mlieka 7 izolatov enterokokov, z ktorych vsetky
boli rezistentné na vankomycin. Cupakova et al. (2010)
uvadza, ze vSetky izolaty E. faecalis zo surového i
pasterizovaného ovéieho mlieka boli rezistentné ku
klindamycinu, cefalotinu  a ofloxacinu. 'V  pripade
enterokokov pochadzajicich z prvych strekov mlieka,
Canigova et al. (2010) zistili u 5 % izolatov (druh
E. faecalis) rezistenciu na vankomycin, priCom sa vobec
vich pripade nepotvrdila rezistencia na ampicilin a
teikoplanin. AvSak u enterokokov izolovanych pdvodne z
bazénovych vzoriek mlieka tito autori nezistili rezistenciu
na vankomycin, ¢o vysvetl'uji nahodnym vyberom kolonii
na izolaciu alebo pomerne nizkym vyskytom
vankomycin-rezistentnych kmefiov enterokokov. Zistili
vSak prekvapujuco vysoké percento izolovanych kmefiov
rezistentnych na tetracyklin (50 %).

Netreba zabudat’, ze aj koagulazo-negativne stafylokoky
moézu byt rovnako ako S. aureus producentmi
enterotoxinov a ako BMK moézu tvorit' biogénne aminy
(Witte et al., 2008), ¢o mdze viest’ k vzniku alimentarnej
intoxikacie. Okrem toho, zhladiska patogenity je
dolezitym kritériom pri hodnoteni bezpecnosti ich
pritomnosti: pritomnost’ prenosnych markerov rezistencie
na antibiotikd. Kmene KNS izolovanych z potravin a
klinickych izolatov, si Casto rezistentné na jedno alebo
niekol’ko antibiotik (Resch et al., 2008), ¢im sa stavaju

Za poslednych desat’ rokov pribudli $tadie dokazujuce u zdrojom génu kodujuceho antibioticki  rezistenciu
izolatov enterokokov z mlieka rezistenciu na rdzne typy (Perrenten et al., 1997).
antibiotik pouzivanych aj v lieCbe ludi. Araya et al.
(2005) u enterokokov izolovanych zo surového mlieka
zistili  rezistenciu na  erytromycin, tetracyklin,
chloramfenikol a u 8 % izolatov aj na vankomycin.
TabuPka 1 Prehl'ad antibiotickej citlivosti kmenov S. aureus K vybranym antibiotikam
Kmen AMP 10 VAN 30 ERY 15 OX5 P10 TET 30 C30 G10
S.aureus

Rl |S|IR|I |S|R]|I |[S|R|I |[SIR|S|I |[R|I |[S|R]|I |[S|R|I |S
1 T T S O e e e I e o o T N S o IR IR S
2 T T O e e e I e o O e e e o e e T T I o AU IR S
3 S N S N U (S SO U U I I A R O R T TR T o RS IR S
R- rezistentné, I- intermedialne citlivé, S- citlivé
Tabulka 2 Percentudlny prehl’ad antibiotickej rezistencie Enterococcus spp.

AMP10 VAN30 ERY15 CLT30 OFL5 P10 TET30 CMP CLI2

R 2,20 3,30 1,10 42,86 1,10 2,20 9,89 0 23,08
[ - 16,48 16,48 36,26 9,89 - 13,19 0 8,79
S 97,80 80,22 82,42 20,88 89,01 97,80 76,92 100 68,13
P 100 100 100 100 100 100 100 100 100
R- rezistencia, |- intermedialna citlivost’, S- citlivost’

ZAVER
Z nasich vysledkov vyplyva,

7ze syry vyrobené

alimentarneho patogéna S. aurues,

ak su dodrzané

Z nepasterizovaného mlieka bez pridania Startovacej hygienické poziadavky pri ziskavani mlieka, ktoré
kultary nepredstavuji nebezpecenstvo vyskytu pochadza od zdravych jedincov podla poziadaviek
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Nariadenia ES ¢. 853/2004 v zneni neskorsich predpisov
a netrpia zapalom mliecnej zl'azy. Rovnako aj osoby, ktoré
manipulujia s mliekom a mlieénymi vyrobkami nie sa
latentnymi nosite'mi S. aureus. Nesmieme avSak zabudat,
ze vyrobky z nepasterizovaného mlieka mozu okrem
bakteridlnych ochoreni, byt potencialnym rizikom prenosu
virusovych ochoreni. V sucasnosti vSak viacero autorov
poukazuje na to, Ze potraviny sa stavaji moZnym

LITERATURA

ARAYA, M., DAVIDOVICH, G., CHAVES, C.
2005. Identification of Enterococcus sp. isolated from raw
milk samples coming from the metropolitan area of Costa
Rica and evaluation of its antibotic sensibility pattern.
In Archivos Latinoamericanos de Nutricio, vol. 55, 2005, no.
2, p. 161-166.

BERESFORD, T. P., FITZIMONS, N. A., BRENNAN, N.
L., COGAN T. M. 2001. Recent advances in cheese
microbiology. In Microbiol. Int. Dairy J., vol. 11, 2001, no. 4-
7, p. 259-274.

BHARDWAJ, A., MALIK, R. K. CHAUHAN, P.
2008. Functional and safety aspects of enterococci in dairy
foods. In Indian J. Microbiol., vol. 48, 2008, no. 3. p. 317-
325.

BOCKELMANN, W. 2002. Development of defined
surface starter cultures for the ripening of smear cheeses.
In International Dairy Journal, vol. 12, 2002, no. 2-3, p. 123-
131.

BOCKELMANN, W., HOPPE-SEYLER, T. 2001. The
surface flora of bacterial smear-ripened cheeses from cow’s
and goat’s milk. In International Dairy Journal, vol. 11,
2001, no 4-7 p. 307-314.

CLSI (Clinical and Laboratory Standards Institute):
Performance standards for antimicrobial susceptibility testing.
2006. In 16th Informational Supplement. CLSI document
M100-S16. Wayne, PA, USA, 2006, 92p.

CORTES, C., De la FUENTE, R., CONTRERAS, A,
SANCHEZ, A., CORRALES, J. C., RUIZ-SANTA-
QUITERIA, J. A., ORDEN, J. A. 2006. Occurrence and
preliminary study of antimicrobial resistance of enterococci
isolated from dairy goats in Spain. In Internat. J. Food
Microbiol., vol. 110, 2006, no 1, p. 100-103.

CUPAKOVA, S., DUSKOVA, M., JANSTOVA, B,
NECIDOVA, L., KARPISKOVA, R. 2010. Druhové
zastoupeni a rezistence enterokokt izolovanych ze syrového a
pasterovaného ov¢iho miléka. In Celostatni prehlidky syri
2010. Vysledky prehlidek a sbornik prednasek
konference Mié¢ko a syry. Praha leden 2010,s. 242-244.
ISBN 978-80-7080-760-6.

CANIGOVA, M., KREBS-ARTIMOVA. A., KROCKO,
M., DUCKOVA, V. 2010. Antibioticki rezistencia
enterokokov izolovanych zréznych zdrojov v prvovyrobe
mlieka. In Celostatni  prehlidky — syri 2010 Vysledky
prehlidek a shornik predndsek konference Mléko a syry. Praha
leden 2010, p. 237-241, ISBN 978-80-7080-760-6.

DUDRIKOVA, E., PILIPCINEC, E., BURDOVA. O.
1998. Stafylokoky izolované zovCiecho mlieka iné
ako Staphylococcus aures. In: Zbornik XIX. Hygiena
alimetorum, SVS SR a UVL, Kosice, 1998, 66-67.

DSMZ, 2009. Nomenclature up-to-date: Approved lists,
validation lists. Deutsche Sammlung fiir Mikroorganismen
und Zellkulturen. Retriewed from the
web: <http://wwwdsmzde/microorganisms/bacterial_nomencl
ature_infophp?genus=STAPHYLOCOCCUS>.

DSMZ, 2010. Bacterial nomenclature up-to-date (Approved
lists,  validation lists). = Deutsche = Sammlung fiir

prostredim, v ktorom dochaddza k vymene informécii o
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