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Uaktiveringskinetikk og mekanisme av et 
humant Norovirus-surrogat på overflater 
av rustfritt stål via klordioksidgass (ClO2)

Yeap JW1, Kaur S2, Lou F1, DiCaprio E3, Morgan M4, Linton R5, Li J6.

ABSTRAKT
Akutt gastroenteritt forårsaket av humant norovirus er et betydelig folkehelseproblem. Ferske råvarer og sjømat er eksempler på 
mat med høy risiko assosiert med norovirusutbrudd. Overflatene med matkontakt kan også ha norovirus hvis de utsettes for fekal 
forurensning, aerosolisert oppkast eller infiserte matbehandlere. Foreløpig er det ingen effektive tiltak for å dekontaminere norovirus 
på matkontaktflater. 

Klordioksid (ClO2) gass er et sterkt oksidasjonsmiddel og brukes som et desinfiseringsmiddel i matprosesseringsanlegg. Målet med 
denne studien var å bestemme kinetikken og mekanismen for ClO2 gassinaktivering av et norovirus surrogat, murint norovirus 1 
(MNV-1), på flater av rustfritt stål (SS). MNV-1 ble inokulert på SS-flater i konsentrasjonen av 10 (7) PFU / flate. (En plakkdannende 
enhet (PFU) er et mål som brukes i virologi for å beskrive antall viruspartikler som er i stand til å danne plakk per volumenhet.)

Prøvene ble behandlet med ClO2-gass ved 1, 1,5, 2, 2,5 og 4 mg/liter i opptil 5 minutter ved 25°C og en relativ fuktighet på 85%, og 
virusoverlevelse ble bestemt ved plakkanalyse. Behandling av SS-kupongene med ClO2-gass ved 2 mg/liter i 5 minutter og 2,5 mg/
liter i 2 minutter resulterte i minst en 3-log reduksjon i MNV-1, mens intet smittsomt virus ble utvunnet i en konsentrasjon på 4 mg/
liter selv innen 1 minutt etter behandlingen. 

Videre ble det funnet at mekanismen for ClO2 gassinaktivering inkluderte nedbrytning av virusprotein, forstyrrelse av viral struktur 
og nedbrytning av viralt genomisk RNA. 

Avslutningsvis kan behandling med ClO2-gass tjene som en effektiv metode for å inaktivere et humant norovirus-surrogat på 
SS-kontaktflater.
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LOG REDUKSJON: 
1-log = 90% 
2-log = 99% 
3-log = 99.9% 
4-log = 99.99% 
5-log = 99.999% 
6-log = 99.9999% 
(Nivåreduksjon ved sterilisering)
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