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VyuZitie fytoncidov cesnaku na konzervovanie potravin

ALICA RAJNIAKOVA - ITITNN DRDAK . VIOLA BUCHTOVA . DANIELA KORCOVA

Srihrn. Prdca sa zaoberi Stridiorn vplyvu fytoncidov cesnaku pri kornbinovanej konzervicii
(terrnosteriliz6cia - Stoncidy) hoviidzieho rnlct€ho tndsa na zrneny vybranlch vly'Zivovo a
senzoricky vlznarnnyy'ch zloZiek (sulftydrylov6 skupiny, arninokyseliny a arnoniak). Modelovri
vzorka bola urnelo kontarninovan6 sp6rovou suspenziou Bacillus subtilis ATCC 6633 ( I 01.g'r)

a fytoncidy cesnaku boli pridrivani vo fonne vodndho extraktu (l:l) v koncentrricii 0,5, 1,0, a

1,-5 %. Vplyvorn konzervicie poklesla konceutriicia sulftydrylovyich skupin, esenci6lnych
arninokyselin a to s intelrzitou lennosteriliziicie (F6= 0,-5 - 5 Inin). S intenzitou terrnosteriliz6cie
sa zvy5ovala aj koncentr6cia arnoniaku v rnodelovlch vzorkiich hovhdzieho rniisa. Optirn6lny
prfdavok extraktu fytoncidov cesnaku do rnodelovfch vzoriek, pri pouZitej konzervdcii bol
1,5 Vo a postaEujrici sterilizadnf efekt Fo = 1,3 rnin.

Problernatike optirnali zicie a zefektfvnerria konzervaEnfch postupov sa

venuje v poslednom dase rnimoriadna pozornosf. Aplikovan6 konzervadn6
tnet6da mOZe v rozhodujfcej rniere ovplyvnit' akost' konzervovan6ho pro-

duktu, pretoze od sp6sobr.r a intenzity konzervabn6ho procesu zilvisf najmA
vyZivovii a senzorickd hodnota konzervovanych potravin. Jednou z rnoznos-

ti, ako vyuZit'pozitivne striirrky konzerv6cie teploln a potladif negatfvne
ridinky jej pdsobenia na nutrifnf a organoleptickf kvalitu poffavfn, je jej
kombindcia s antimikrobidlne pOsobiacimi liitkami vy55ich rastlfn - fyton-
cfdrni. Cielorn je dosiahnutie synergick6ho alebo aditfvneho fdinku p6so-

biacich dinitelbv, ktordho vlisledkorn je mikrobiillna bezchybnosd a z nej
vypllivai6ca skladovacia stabilita konzervovanich potravfn, priiorn sa

v nlaxilniihlei rniere zachoviivajf Ziadfce v;fZivov6 a senzorick6 vlastnosti.
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V prdci sa zaoberdme tnoZnosdami vyuZitia fytoncfdnych l6tok cesnaku

pri konzervovanf hov[dzieho mdsa.

Cesnak (Allium sativum) sa vyznaduje rnirnoriadnym obsahom antibio-

ticklich l6tok so Sirokfm spektrom antimikrobidlnych f6inkov [l]. Najznd-

mejlim a najd6leZitej5(m konzervadne f6innfm fytoncidom cesnaku je

alicin (alylester kyseliny alyltiosulfinovej). Vznikd pri rnechanickorn poru-

Senf p$sobenim enzlimu aliini{zy na arninokyselinu alifn. Aliindza optirniilne
p$sobi pri teplote 37"C a pH = 5,8, pridorn v priebehu 2 min prechddza aL

80 7o na alicin [3,8]. Alicin je vo vodnom prostredf nestdly, rozkladd sa

za vzniku oxidu siri6it6ho. Pri zahrievanf vodn6ho extraktu cesnaku, 5 rnin

pri 80"C dochddza k riplnlirn stratdm antibiotickych vlastnostf [3,8].
Antimikrobii{lne vlastnosti cesnaku boli skrirnan6 viacerlimi autormi

[-ll] a testovan6 na mnoh6 bakt6rie, patog6nne a hnilobnd rnikr6by konta-

minujfce potraviny, napr. Bocillus subtilis, Escherichia coli, Salmonella
paratyphi, S tap hy loc occus attre u s, Sac haromy ces cerevis ia e, P roteus v ul -

garis, Clostridium pefringens, Penicillium notatum a rn€. Okrem tychto

antibiotickfch fbinkov, ktor6 je potrebn6 aj nadalej systematicky Studovaf,

disponuje cesnak ajvyraznyrni chut'ovlitni a aromatickfrni ridinkami na po-

traviny.
Predmetorn nii5ho experimentiilneho Stf dia bolo skf rnat'riEinky cesnako-

v6ho extraktu v kornbiniicii so znfZenou intenzitou termosteriliz6cie
(Fo = 0,5 aZ 5 rnin) na niektor6 vybrand vliZivovo a senzoricky vyznamnd

zloLky (SH Litky, arninokyseliny, atnoniak) Inodelovych vzoriek hov[dzie-
ho rnrisa umelo kontarninovanych sp6rovou suspenziou Bacillus subtilis

ATCC 6633.

Materiril a met6dy

Pre experirnentdlne Stfrdiurn srne pripravili vzorky z hoviidzieho miisa

vlirobn6ho zadn6ho. Svaly srne zbavili Sliach a ostatnich neZiaddcich dasti.

pokrrljali na kocky, polnleli na mlyndeku a zhotnogenizovali na kritri.

Do I kg rnnoZswa zlrotnogenizovan6ho tniisa slne pridali suspenziu sp6r

Bacillus subtilis (104.g r) a kftrovali. Po hornogeniziicii srne pridfvali fyton-
cidy cesnaku vo fonne vodn6ho exffaktu (1 diel cesnaku rozotreti s 1 dielom

clestilovanei vody, filtrdcia cez sterilny filter Seitz), v koncentri{cii 0,5, 1,0

a 5,0. Teplotu srne srrfrnali tennodliinkarni Sestliarrdlovdho tennornetra IT
685 (VU LIKO) na clvoclt rniestach - v ole.iovorn kf peli a v strede konzervy.
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Po sterilizi{cii sa vzorky prudko ochladili a po 24 hodindch analyzovali.
Tehnologickf postup pripravy vzoriek je na sch6rne, prehlad analyzovanfch
vzoriek, ich ozna6enie a steriliza(n! ribinok je v tab.1.

Sch6rna l. Technologickf pstup prfpravy vzoriek s pridavkorn vodn€ho extraktu cesnaku.

S c h e rn e I . Technological process of preparation of sarnples with the addition of garlic water extract.

I - Ground beef rneat processing hind, 2 - Bacillus subtilis spors, 3 - Garlic Water Extract.

Tabul'ka l. Prehl'ad a oznadenie rnodelovyy'ch vzoriek hov:idzieho rniisa
s pridavkorn vodndho extraktu cesnaku.

Table l. Survey and indication ofrnodel sanples ofground beefrneat

Sulflrydrylovd skupiny sme stanovili spektrofotometricky pri 412 nm
po reakcii s kyselinou 5,5'-ditio-2-nitrobenzoovou [12]. Koncentrdcia ami-
nokyselin bola stanovend na autornatickom analyziltore aminokyselin AAA 339
fy Mikrotechna Praha, po kyslej hydrolyze vzoriek (c HCI = 6 rnol.l-r) pri tep-

HOVADZIE MASo VYRoBNE ZADNE MLETIII

Sp6ry Bzrcil/as subtilisz I t04.g-l ]

Vodnj extrakt cesnaku:j [%]

with the addition of garlic water extract.

Fo

Irnin]

Aditfva + susyxnzia qfir B.subtilist [0t.e-tl
Vodnli extrakt cesnaku2 1%1

0 0.5 1.0 I,-5

0,62 Ar Az A: 44

l,33 Br Bz Br Bq

5,47 Cr Cz Cr Ca,

S - surov6 hovridzie rndso3

1 - Additives + spor suspension of B. subtilis,2 - Garlic water exract, 3 - Raw beef meat.



lote l05oC po dobu 24 hodin [13]. Amoniak srne stanovili mikrodifiiziou
Conwayovej nddobke [ 14].

Vfsledky a diskusia

Vplyv pridavkov fytoncidov cesnaku v kornbindcii s tennosterilizi{ciou
hovlidzieho rnlet6ho mf,sa sme analyticky sledovali na zmeniich koncentr6-

cie sulfhydrylovych skupin, arninokyselin a arnoniaku. Vf sledky stanovenia

celkovych, bielkovinovfch a nebielkovinovych -SH skupfn sf uveden6

v tab.2, aminokyselfn v tab.3 a amoniaku v tab.4.

Vodnf extrakt fytoncfdov cesnaku obsahoval 0,94.10-3 rng.kg-l cel-

kovfch a 6,8.10-3 rng.kg-r nebielkovinovfch -SH skupfn. Priemernd koncen-

tr6cia celkovlich -SH skup(n v surovom hovddziorn mdse, ktor6 sme pouZili
na prfpravu rnodelovfch vyoriek bola 456 rng.kg-r, nebielkovinovlich
15,6 mg.kg-ra bielkovinovfch 440,8mg.kg-l. Pri sterilizadnom fdinku
Fo=0,62 (vzorky A) klesla koncentrdcia celkovych -SH skupfn v porovnanf
so surovinou o 32 - 47 Vo. KedZe v cesnakovoln extrakte sri prftomn6
-SH kitky, zvy5ovala sa koncentrr{cia -SH skupfn vo vzorkdch so zvylujfcou
sa koncentr6ciou fytoncfdov cesnaku. Vplyvorn pouZitej konzerv6cie sa

vo vzorkdch pripravenfch s prfdavkom 1,5 7o cesnakov6ho extraktu ucho-
valo viac celkovlich, nebielkovinovlich a bielkovinovych -SH skupfn, napr.

vo vzorke A1 pripravenej bez pridavku fytonc(dov sa po tennosterilizi{cii
na hodnotu Fo=0,62 uchovalo 53 Vo celkovlich -SH skupfn, vo vzorke A+

s pridavkom 1,5 7o cesnakov6ho extraktu 68 Vo.Pi sterilizadnorn 66inku
Fo = 1,33 (vzorka B) srne zaznarnenali vii65f pokles -SH skupfn vzhl'adom
na surovinu. Vo vzorkiich pripravenychs 7,5 Vo-nyn prfdavkorn extraktu sa

uclrovalo 65,4 7o celkovych sulfhydrylovych skupfn a pri sterilizadnorn
fbinku Fo = 5,5 (vzorky C) sa opiif uchovalo viac -SH skupfn vo vzork6ch
pripravenlich s vy55frn prfdavkorn fytoncfdov cesnaku (C2 48,4 7o a
Ca57,6 Vo).

Cesnakovy extrakt mal kladny vplyv na koncentrdciu sulfhydrylovych
skupfn, najrnii nebielkovinovych, zvy\enf koncentriicia -SH skupfn bola
diastobne sp6sobenii aj tlirn, Ze sarnotny extrakt obsahoval -SH l6tky.

Zastfpenie arninokyselin v rnodelov;ich vzork6ch hovlidzieho mfsa sme

analyticky stanovili po kyslej hydrollize bielkovin pri sterilizadnom ridinku
Fo= 5,47 (vzorky A a C). Vplyvorn pouZitej konzerydcie nedo5lo k preuka-
zatel'nyrn zrneniirn jednotlivlch arninokyselfn. Surna esencidlnych arnino-
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korn vodn6ho exfaktu cesnaku po kombinovanej konzerv6cii.
Table 2.Analysesresultsoftotal,non-proteinousandproteinousSHgroupsinmodelsamplesofbeefgroundmeatwiththeadditionofgarlicwater

extract after combined

s - smerodajnd odchflka, standard deviation; n = 4
I - Sarnples,2 - Additive,3 - Total SHgroups,4 - Non-proteinousSH groups,5 -Proteinous SH groups

OznaEenie
vzorkyl

Fo

Imin]

Aditivum2

wl
Celkov6 -SH skupiny3 Nebielkovinov6 -SH skupinya Bielkovinovd -SH skupinys

[*g.kg-r] s Ret. [%] [rng.ke-rl s Ret. [%] [.g.kg-r] s Ret. [7a]

s

Ar

Az

A4

Br

Bz

Bs

Bq

Cr

Cz

C:

Cq

0,62

0,62

0,62

l.33

l,33

r,33

l,33

5,47

5,47

5,47

5.47

0,5

1,5

0,5

1,0

1,5

0,5

1,0

1,5

456,0

242,6

270,O

309,8

245,3

275,4

286,2

298,0

216,8

220,5

247,4

262,5

100.0

53,2

5q?

67.9

53.8

60,4

62,8

65,4

47.5

48,4

54,3

57,6

3,M

4,12

2.14

2.28

7,65

7,66

6,45

5,09

4.34

3,52

6,09

15,6

9,7

I 1,3

t3,7

5,9

9,2

t0,2

l l,8

8,6

10,8

t0,2

l l,3

1,86

r,24

I,08

I,63

l,08

r,07

l,08

I,75

1,24

1,24

1,08

I,07

100,0

62,2

72,5

83,0

38,0

53,7

65,5

75,9

55,2

69,0

65,5

72,5

440,8

235,6

258,7

295,0

239,3

266,2

274,9

286,r

207,r

209,8

237,2

25r,2

t3,92 100,0

6.2r

3,67

3,77

3,23

8,30

5,65

6,69

4,77

3,93

4,44

6,l8

53,4

58,7

66,9

54,3

60,4

62,4

64,9

47,0

47,6

53,8

57,0



N)
Tabulka 3.Vj,sledkyanalfzaminokyselinvrnodelovfchvzorkdchhovlidziehomletdhomiisaspridavkomsp6rE.sublfirsaexuaktucesnaku

po kombinovanej konzerv6cii (g.kg-' ).
Table 3.Analysesresultsof anrinoacidsinrnodelsamplesof beef groundmeatwiththeaddition of B.subtilis sporesandgarlicextractafter

clmbined preiervation (e.kg-l ).

Arninokyselinal
Surov6

hoviidzie mdso2

S

Sterilizovan6 hoviidzie meso3 - x

Fo = 0.62 trn-541

tuA2Ar CrCr Ca

' ,Jleucln

izoleucin5
' ,6tyzrn
valfnT

fenylalanins

treonin9
. ,10mellollln

15.78

8,14

t7,09
7,86

9,33_

8,50

5,49

14.36 t4.46 t4,66
6.83 7,98 7,54

r 6,8 r 16,39 16,92

7 .2t 8, 19 1 .9t
8,76 8,25 8.54

8.03 8,29 7.67

5,03 5,l l 5,55

14,87 t4,W 14,79
'7,49 6,88 7,06

15,84 15,50 15,88

7,3t 7,70 7,24

9,2t 8,63 8,83

8,43 8,69 8,88

4,52 5,01 4,81

S EAN{K '12..19 ('7.O3 68-87 68;19 67.67 66.50 61,49

tyrozfnt'
.t2

cystlrr

histidinl3
.,1{

arglnrn

s"rinl 5

prolinl6
glycinlT
alaninl8

kys.aspar6govdl 9

kys.gl ut6rnov 620

6,80

t,94
8,66

11,90

7,8 r

r0,85

9,06

10,96

18,1 7

26.4

6.22 6,81 6.37

1.43 1,63 I.44

8.62 8.49 '1.74

l r ..{3 12,5 I 10,68

7 .42 7,l8 7 ,24

10.53 ro,32 9.l0
9.58 9,22 9.05

10.64 10,87 9,64

t7 .33 17,03 r 9,5-5

26.9t 27.73 27 ,30

6.82 6,4t 6,18

0,58 0,60 0,69

8,70 8,72 8,43

12,01 11,54 12,00

8,08 7,56 7 ,91

t0,29 10,43 10,76

9,l9 9.s6 9,40

l l,09 10,78 n,26
18,01 t7,28 t7,63
27,40 26,23 27,30

S OAMK t12,t9 I 10.I I lll.79 108.1 I t2,t7 109, il 1il,56
S AMK 1M.38 177.14 180.49 176.90 179.84 t75,6t 179,05

S EAN'IK - Suma esenci6lnych AK: Sum of essential arnino acids, S OAMK - Suma ostatnfch AK; Sum of other amino acids, S AMK - Suma

celkov;ichAKlTotalaminoacidssurn. l-Aminoacid,2-Rawbeefmeat,3-Sterilisedbeefmeat,4-Leucine,5-lsoleucine,6-Lysine,7-Valine,
8-Plrenylalanin,g-Threonine, l0-Methionine, l1-Tyrosine, 12-Cystine, 13-Histidine, 14-Arginine, 15-Serine, 16-Proline, 17-Glycine,
l8 - Alanine, l9 - Aspartic acid, 20 - Glutamic acid.
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ky'selfn Pri Fo = 5,47 poklesla na 66,50 - 67,67 Vo api' Fo = 0,62 na 67,03 -

68.79 Vo zhodnoty72,l9 g.kg-ru surovorn hovtidzom mflse (tab.3). Vplyvom
rcrmosterilizdcie dollo k miernemu poklesu lyzinu, cystinu a metionfnu, 6o

le v sflade aj s poklesom -SH skupin. MoZno konStatova( Ze celkovd
k o ncenn6cia aminokyselfn klesala s inten zitou terrnosteriliz6cie.

S intenzitou tennosterilizdcie sa zvy5ovala aj koncentr6cia amoniaku
v modelovfch vzorkdch hovtidzieho mdsa. Pr(davok fytonc(dov cesnaku
nemal vyrazny vplyv na prirastok amoniaku vo vzorkiich (tab.4).

Tabul'ka 4. Vfsledky anal;y'2 arnoniaku v rnodelovfch vzorkiich hoviidzieho rnlet6ho rnasa s pri-
davkorn extraktu cesnaku po kornbirrovanej konzervicii (rng.kg'').

Table 4. Arnoniurn analyses results in rnodel sarnples of beef ground rneat with the addition of

Pri pouZitf fytoncidov cesnaku z hlhdiska richovy sulfhydrylovych sku-
pin a arninokyselfn, ako aj po striinke senzorick6ho hodnotenia bol optirniil-
ny pridavok vodn6ho extraktu cesnaku (l:1) 1,5 7o.

Pri posf denf rnikrobiologickej kontroly vzoriek pripravenych tennoste-
rilizdciou s pridavkorn fytoncfdov cesnaku boli negativne vfsledky a powr-
dila sa baktericfdna (rbinnosf cesnakov6ho extraktu [15].

Z vfsledkov vypliva, Ze fytottcfdy sri perspektfvne pre aplikiiciu v po-
traviniirskorn priernysle, najrnii ich pouZitie ako doplnkovfch konzer-
vadnych dinidiel v kornbiniicii s tennosteriliziiciou s niZ5ou intenzitou
zfhrevu.
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garlic extract after cornbined preservation (rng.kg'r).

Vz-orkal Fo Cesn.extrakr2

V,t
x 5 Prfrastok]

(/"1

s

Ar

Az

A4

Cr

Cz

C+

o,62

0,62

0,62

5,41

5.47

5.4'l

0,5

1.5

0,-5

l.-5

99,8

286,3

278,r

275,1

38-5,2

394.5

391 .3

3,2r

18,53

7,59

4.0-5

14.36

4.0.5

10.47

186,9

178,6

t75,7

286,0

295.3

292,1

I - Sarnple, 2 - Glrlicextrilct. 3 - Addition.
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Garlic phytoncides utilisation in food preservation

S u rn rnary

The work deal with the study of garlic phytoncides int'luence using cornbined preservation
(therrnosterilization - phytoncides) of bcef ground rtreot on the changes ol selected nu[itive and

sensory significant cornponents (sulphydril groups, amino acids and utrnonia). Model sarnple wa-r

deliheratcly contarnincd by s1rrre suspensiotr ol Ilur:illns sttbtilis ATCC 6633 (10'.g'') and garlrc

t4



:hvtoncideswereaddedasawaterextract(l:l)incoucentrationof0,5, L,0, 1,5q(,.Undertheirrfluence
,'i preservalion, concentratiott of sulphydril groups and arnino acids was decreased, applying tlre i1-
::nsiry of thennosterilization F6 = 0,-5 - -5 rnin. With the intensity of therrnosterilization the concen-
::ation of arnmonia in rnodel sarnples of beef rneat increased. The optirnurn addition of garlic
:irrtoncides extract into the rnodel sarnples in applied preservation was l,-5 % and sufficielr
r:enlization effect Fp = 1,3 rnin.
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