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Vyuzitie fytoncidov cesnaku na konzervovanie potravin

ALICA RAIJNIAKOVA - MILAN DRDAK - VIOLA BUCHTOVA - DANIELA KORCOVA

Sdhrn. Prica sa zaoberd Stidiom vplyvu fytoncidov cesnaku pri kombinovanej konzervicii
(termosterilizdcia - fytoncidy) hovidzieho mletého misa na zmeny vybranych vyZivovo a
senzoricky vyznamnych zloZiek (sulfhydrylové skupiny, aminokyseliny a amoniak). Modelova
vzorka bola umelo kontaminovani spérovou suspenziou Bacillus subtilis ATCC 6633 (10*.g™")
a fytoncidy cesnaku boli priddvané vo forme vodného extraktu (1:1) v koncentrdcn 0.5, 1,0, a
1.5 %. Vplyvom konzervicie poklesla koncentricia sulfhydrylovych skupin, esencidlnych
aminokyselin a to s intenzitou termosterilizicie (Fo= 0,5 - 5 min). S intenzitou termosterilizicie
sa zvySovala aj koncentricia amoniaku v modelovych vzorkach hoviidzieho misa. Optimalny
pridavok extraktu fytoncidov cesnaku do modelovych vzoriek, pri pouZitej konzervicii bol
1,5 % a postaCujici sterilizaény efekt Fo =13 min.

Problematike optimalizdcie a zefektivnenia konzerva¢nych postupov sa
venuje v poslednom ¢ase mimoriadna pozornost. Aplikovand konzervand
metdda moze v rozhodujicej miere ovplyvnit akost konzervovaného pro-
duktu, pretoze od spdsobu a intenzity konzervatného procesu zdvisi najma
vyzivovi a senzorickd hodnota konzervovanych potravin. Jednou zmoznos-
ti, ako vyuZit pozitivne stranky konzervdcie teplom a potlaCif negativne
icinky jej posobenia na nutricnu a organoleptickd kvalitu potravin, je jej
kombindcia s antimikrobidlne posobiacimi ldtkami vySSich rastlin - fyton-
cidmi. Cielom je dosiahnutie synergického alebo aditivneho a¢inku pdso-
biacich Cinitelov, ktorého vysledkom je mikrobidlna bezchybnost a z nej
vyplyvajica skladovacia stabilita konzervovanych potravin, priCom sa
v maximdlnej miere zachovdvajui ziadice vyzivové a senzorické vlastnosti.
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V prici sa zaoberdme moznostami vyuZitia fytoncidnych ldtok cesnaku
pri konzervovani hovidzieho misa.

Cesnak (Allium sativum) sa vyznauje mimoriadnym obsahom antibio-
tickych ldtok so Sirokym spektrom antimikrobidlnych a€inkov [1]. Najzna-
mej$fm a najddleZitejSim konzervatne Gcinnym fytoncidom cesnaku je
alicin (alylester kyseliny alyltiosulfinovej). Vznikad pri mechanickom poru-
$eni posobenim enzymu aliindzy na aminokyselinu aliin. Aliindza optimélne
pdsobi pri teplote 37°C a pH = 5,8, pricom v priebehu 2 min prechadza az
80 % na alicin [3,8]. Alicin je vo vodnom prostredi nestély, rozklada sa
za vzniku oxidu siri¢itého. Pri zahrievani vodného extraktu cesnaku, 5 min
pri 80°C dochddza k tiplnym stratdm antibiotickych vlastnosti [3,8].

Antimikrobidlne vlastnosti cesnaku boli skimané viacerymi autormi
[1-11] a testované na mnohé baktérie, patogénne a hnilobné mikroby konta-
minujtce potraviny, napr. Bacillus subtilis, Escherichia coli, Salmonella
paratyphi, Staphylococcus aureus, Sacharomyces cerevisiae, Proteus vul-
garis, Clostridium perfringens, Penicillium notatum a iné. Okrem tychto
antibiotickych G¢inkov, ktoré je potrebné aj nadalej systematicky Studovat,
disponuje cesnak aj vyraznymi chufovymi a aromatickymi a¢inkami na po-
traviny.

Predmetom nd$ho experimentdlneho Stidia bolo skimat G€inky cesnako-
vého extraktu v kombindcii so zniZenou intenzitou termosterilizicie
(Fo = 0,5 aZz 5 min) na niektoré vybrané vyZzivovo a senzoricky vyznamné
zlozky (SH ldtky, aminokyseliny, amoniak) modelovych vzoriek hovidzie-
ho misa umelo kontaminovanych spérovou suspenziou Bacillus subtilis
ATCC 6633.

Material a metody

Pre experimentdlne Stidium sme pripravili vzorky z hoviidzieho miisa
vyrobného zadného. Svaly sme zbavili Sliach a ostatnych neZziaducich Casti,
pokrdjali na kocky, pomleli na mlyn¢eku a zhomogenizovali na kutri.
Do 1 kg mnoZstva zhomogenizovaného misa sme pridali suspenziu spor
Bacillus subtilis 10*.g") a kdtrovali. Po homogenizicii sme priddvali fyton-
cidy cesnaku vo forme vodného extraktu (1 diel cesnaku rozotrety s 1 dielom
destilovanej vody, filtrdcia cez sterilny filter Seitz), v koncentricii 0,5, 1,0
a 5,0. Teplotu sme snimali termocldnkami Sestkandlového termometra IT
685 (VU LIKO) na dvoch miestach - v olejovom kipeli a v strede konzervy.




Po sterilizdcii sa vzorky prudko ochladili a po 24 hodindch analyzovali.
Tehnologicky postup pripravy vzoriek je na schéme, prehlad analyzovanych
vzoriek, ich oznalenie a sterilizacny Gcinok je v tab.1.

| HOVADZIE MASO VYROBNE ZADNE MLETE! |

.

’7 Spéry Bacillus subtilis® [10%.g7!] l

. . -

Vodny extrakt cesnaku? (%)
0,5 [ 1,0 | 1,5
A B C
F,=0,62 F, =133 Fo =547 i

Schéma 1. Technologicky postup pripravy vzoriek s pridavkom vodného extraktu cesnaku.
Scheme 1. Technological process of preparation of samples with the addition of garlic water extract.
1 - Ground beef meat processing hind, 2 - Bacillus subtilis spors, 3 - Garlic Water Extract.

Tabulka 1.Prehlad a oznalenie modelovych vzoriek hovidzieho misa
s pridavkom vodného extraktu cesnaku.

Table 1. Survey and indication of model samples of ground beef meat
with the addition of garlic water extract.

Aditiva + suspenzia spor B.subtilis' [104.g'l]

F‘.’ Vodny extrakt cesnaku® [%]

[min]
0 0,5 1,0 1.5

0,62 Al A A3 As
1,33 Bj B B3 B4
5,47 C Ca Cs Cy

- S - surové hovidzie miso®

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

Sulfhydrylové skupiny sme stanovili spektrofotometricky pri 412 nm
po reakcii s kyselinou 5,5 -ditio-2-nitrobenzoovou [12]. Koncentrdcia ami-
nokyselin bola stanovend na automatickom analyzitore aminokyselin AAA 339
fy Mikrotechna Praha, po kyslej hydrolyze vzoriek (¢ HCl = 6 mol.I"") pri tep-
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lote 105°C po dobu 24 hodin [13]. Amoniak sme stanovili mikrodifiziou
Conwayovej nadobke [14].

Vysledky a diskusia

Vplyv pridavkov fytoncidov cesnaku v kombindcii s termosterilizdciou
hovidzieho mletého misa sme analyticky sledovali na zmendch koncentré-
cie sulfhydrylovych skupin, aminokyselin a amoniaku. Vysledky stanovenia
celkovych, bielkovinovych a nebielkovinovych -SH skupin st uvedené
v tab.2, aminokyselin v tab.3 a amoniaku v tab.4.

Vodny extrakt fytoncidov cesnaku obsahoval 0,94.10% mg.kg" cel-
kovych a6,8.107 mg.kg ' nebielkovinovych -SH skupin. Priemernd koncen-
tracia celkovych -SH skupin v surovom hoviidziom mise, ktoré sme pouZzili
na pripravu modelovych vyoriek bola 456 mg.kg', nebielkovinovych
15,6 mg.kg'a bielkovinovych 440,8 mg.kg!. Pri sterilizatnom G&inku
Fo = 0,62 (vzorky A) klesla koncentrdcia celkovych -SH skupin v porovnani
so surovinou o 32 -47 %. KedZze v cesnakovom extrakte si pritomné
-SH litky, zvySovala sa koncentrdcia -SH skupin vo vzorkdch so zvySujicou
sa koncentrdciou fytoncidov cesnaku. Vplyvom pouzitej konzervdcie sa
vo vzorkich pripravenych s pridavkom 1,5 % cesnakového extraktu ucho-
valo viac celkovych, nebielkovinovych a bielkovinovych -SH skupin, napr.
vo vzorke A pripravenej bez pridavku fytoncidov sa po termosterilizicii
na hodnotu Fo= 0,62 uchovalo 53 % celkovych -SH skupin, vo vzorke A4
s pridavkom 1,5 % cesnakového extraktu 68 %. Pri sterilizatnom d¢inku
na surovinu. Vo vzorkdch pripravenychs 1,5 %-nym pridavkom extraktu sa
uchovalo 65,4 % celkovych sulthydrylovych skupin a pri sterilizatnom
t¢inku Fo = 5,5 (vzorky C) sa opif uchovalo viac -SH skupin vo vzorkdch
pripravenych s vy$8im pridavkom fytoncidov cesnaku (C; 48,4 % a
C457,6 %).

Cesnakovy extrakt mal kladny vplyv na koncentrdciu sulfhydrylovych
skupin, najmi nebielkovinovych, zvySend koncentricia -SH skupin bola
CiastoCne sposobend aj tym, Ze samotny extrakt obsahoval -SH ldtky.

Zastapenie aminokyselin v modelovych vzorkdch hovidzieho misa sme
analyticky stanovili po kyslej hydrolyze bielkovin pri sterilizatnom ucinku
Fo= 5,47 (vzorky A a C). Vplyvom pouzitej konzervicie nedoslo k preuka-
zateInym zmendm jednotlivych aminokyselin. Suma esencidlnych amino-
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Tabulka 2. Vysledky analyz celkovych, nebielkovinovych a bielkovinovych -SH skupin v modelovych vzorkich hovadzieho mletého misa s pridav-
kom vodného extraktu cesnaku po kombinovanej konzervécu.
Table 2. Analyses results of total, non-proteinous and proteinous SH groups in model samples of beef ground meat with the addition of garlic water
extract after combined preservation.

Oznatenie| Fo | Aditivum® Celkové -SH skupiny® Nebielkovinové -SH skupiny® Bielkovinové -SH skupiny’
vzorky' [min] (% | [mgke!] s Ret. [%] | [mgkg'] s Ret. [%] | [mgkg™] s Ret. [%]
S - . 456,0 2,58 1000 15,6 1,86 100,0 440,8 1392 1000
A 0,62 - 2426 344 53.2 9.7 1,24 62,2 235.,6 6.21 534
A 0,62 0.5 270,0 412 59.2 113 1,08 72,5 258,7 3,67 58,7
Ay 0,62 1.5 309.8 2.14 67.9 13,7 1,63 83,0 295,0 3,77 66.9
B 133 : 2453 228 53.8 5.9 1,08 38,0 2393 323 543
B> 133 0.5 2754 7,65 60,4 9.2 1,07 53,7 266,2 8,30 60,4
B3 133 1.0 2862 7,66 62.8 10,2 1,08 65,5 2749 5,65 624
B4 133 1.5 2980 6.45 65.4 11,8 1,75 759 286,1 6,69 64,9




i Tabulka 3. Vysledky analyz aminokyselin v modelovych vzorkich hovidzieho mletého misa s pridavkom spor B.subtilis a extraktu cesnaku
A po kombinovanej konzervacii (g.kg ).
Table 3. Analyses results of amino acids in model samples of beef ground meat with the addition of B. subtilis spores and garlic extract after
combined preservation (g.kg'1 )

Surové Sterilizované hovidzie miso® - X

Aminokyselina1 hovidzie miso’ Fo= 0,62 Fo=5.47

S Aj Ay A4 Ci C C4
leucin® 15,78 14,36 14,46 14,66 14,87 14,09 14,79
izoleucin’ 8.14 6.83 798 7.54 7.49 6,88 7,06
lyzin® 17,09 16,81 16,39 16,92 15,84 15,50 15,88
valin’ 7.86 7.21 8.19 791 731 7,70 724
fenylalanin® 9.33. 8.76 8.25 8.54 9,21 8,63 8,83
treonin’ 8,50 8,03 8.29 7.67 8,43 8,69 8,88
meliom’nm 5,49 5,03 5,11 5,55 4,52 5,01 4,81
S EAMK 72.19 67.03 68.87 68.79 67,67 66.50 67.49
tyrozin'' 6.80 6,22 6.81 6.37 6.82 6,41 6,18
cystin'? 1,94 1,43 1,63 1.44 0,58 0,60 0,69
hislidx’nllf 8,66 8.62 8.49 7.74 8,70 8,72 8,43




kyselin pri Fo= 5,47 poklesla na 66,50 - 67,67 % a pri Fo= 0,62 na 67,03 -
68.79 % z hodnoty 72,19 g.kg''v surovom hovidzom miise (tab.3). Vplyvom
termosterilizdcie do%lo k miernemu poklesu lyzinu, cystinu a metioninu, ¢o
e v silade aj s poklesom -SH skupin. Mozno konStatovat, Ze celkova
koncentrdcia aminokyselin klesala s intenzitou termosterilizicie.

S intenzitou termosterilizdcie sa zvySovala aj koncentrdcia amoniaku
v modelovych vzorkdch hovidzieho misa. Pridavok fytoncidov cesnaku
nemal vyrazny vplyv na prirastok amoniaku vo vzorkich (tab.4).

Tabulka 4. Vysledky analyz amoniaku v modelovych vzorkdch hovidzieho mletého misa s pri-
davkom extraktu cesnaku po kombinovanej konzervicii (ing.kg™).
Table 4. Amonium analyses results in model samples of beef ground meat with the addition of
garlic extract after combined preservation (mgkg™h).

Vzorka! Fo Cesn.extrakt’ X s Prirastok’

[%] (%)

S - - 99.8 3,21

Al 0,62 - 286.3 18,53 186,9

Az 0,62 0,5 278,1 7.59 178,6

A4 0,62 1.5 275,1 4,05 1757

Ci 5.47 - 385.2 14,36 286,0

C, 5.47 0.5 3945 4,05 2953

Cs 5.47 1.5 3913 10,47 292,1

| - Sample, 2 - Garlic extract, 3 - Addition.

Pri pouziti tytoncidov cesnaku z hladiska dchovy sulthydrylovych sku-
pin a aminokyselin, ako aj po strinke senzorick€ho hodnotenia bol optimal-
ny pridavok vodného extraktu cesnaku (1:1) 1,5 %.

Pri posideni mikrobiologickej kontroly vzoriek pripravenych termoste-
rilizaciou s pridavkom fytoncidov cesnaku boli negativne vysledky a potvr-
dila sa baktericidna ucinnost cesnakového extraktu [15].

Z vysledkov vyplyva, ze tytoncidy su perspektivne pre aplikdciu v po-
travindrskom priemysle, najmi ich pouzitie ako doplnkovych konzer-
vaénych Cinidiel v kombindcii s termosteriliziciou s niz§ou intenzitou
zdhrevu.

13



Literatara

1. HOVADIK, A., Antibiotické litky v skladovanom cesnaku. Bull. Vyzk. a $lecht. ust. zelin.,
Olomouc, 1981-1982, £.25/26,5.107-118.

2. GRZYBOWSKI, R. - LEWICKA, B., Wplyv fitoncydéw czosnku, cebuli i chrzanu, na termiczna
wrazliwo¥¢ wybranych gatunkéw drobnoustrojéw. Przem. SpoZywczy, 1987, ¢.6, 5.165-166.

3. GRZYBOWSK]I, R. - SUICHNINSKA, U. - TROJANOWSKA-BIELAK, H., Wplyw pH na
antybiotyczna aktywno$¢ extraktow z czosnku i chrzanu. Przem. SpoZywczy, 1988, €.1, 5.10-12.

4. GRZYBOWSK]I, R. - URBAN, R., Wplyv fitoncydéw czosnku (Allium sativum) na wzrost
wybranych gatunkéw drobnoustrojéw. Przem. SpoZywczy, 37, 1983, €.12, 5.540-5425.

5. SREENIVASA-MURTHY, V. - SHASHIKANTH, K.N. - BASAPPA, S.C., Antimicrobial action
and therapeutics of garlic. J. Scientific. Ind. Res., 42, 1983, ¢.7,5.410-414.

6. MANTIS, A.J. - KOIDIS, P.A. -KARAIOANNOGLOU, P.G. - PANETSOS, A.G., Effect of garlic
extract on food poisoning bacteria. Lebensm. Wiss. u. Technol., /2, 1979, 5.330-332.

7. SRIVASTAVA, K.C. - PERERA, A.D. - SARIDAKIS, H.O., Bacteriostatic effects of garlic sap
on gram negative pathogenic bacteria na in vitro study. Lebensm. Wiss. u. Technol. /5, 1982, ¢.2,
$.74-76.

8. DANABNEH, B.F. - DELAIMY, K.S., Inhibition of Staplylococcus aureus by garlic extract.
Lebensm. Wiss. u. Technol., 17, 1984, ¢.1,5.29-31.

9. DANKERT, J. - TROMP, T.F.J. - DEVRIES, H. - KLASEN, H.J., Antimicrobial activity of crude
juices of Allium ascalonicum, Allium cepa and Allium sativum. Zbl. Bakt. Hyg. 1. Abt. Orig. A
245, 1975, 5.229-239.

10. EL-KHATEIB, T. - SCHMIDT, U. - LEISTNER, L., Effect of garlic on Salmonellae in Egyptian
Kofta. Fleischwirtschaft, 67, 1997, ¢.12, 5.1503-1504.

11. SHASHIKANTH, K.N. - BASAPPA, S.C. - SREENIVASA-MURTHY, V., Studies on the anti-
microbial and stimulatory factors of garlic (Allium sativum Linn.). J. Food sci and Technol., India,
18,1981, 8.2, 5.44-47.

12. SEDLAK, J. - LINDSAY. H., Estimation of total protein - bound and non protein sulthydryl groups
in tissue with Ellman’s reagent. Analytical Biochemistry, 25, 1968, s.192-205.

13. MIKROTECHNA, n.p., Automaticky analyzator aminokyselin AAA339. Navod k obsluze, Praha
1983,43 s. -

14. CELIKOVSKY, J. - KAS, J., Laboratémi metédy posuzovani vyrobki. Praha, STI, Potravin.
Praim., 1963, 394 s.

15. HOZOVA, B. - DRDAK, M.- RAINIAKOVA, A., Vplyv netradi¢nych metéd konzervicie
(fytoncidy a termosterilizicia) na mikrobiologické a nutri¢né vlastnosti potravin. Bull.PV, 28 (8).
1989, €.3, 5.253-263.

Do redakcie doslo 15.12.1992.

Garlic phytoncides utilisation in food preservation

Summary

The work deal with the study of garlic phytoncides influence using combined preservation
(thermosterilization - phytoncides) of beef ground meat on the changes of selected nutritive and
sensory significant components (sulphydril groups, amino acids and ammonia). Modg,l sample was
deliberately contamined by spore suspension of Bacillus subtilis ATCC 6633 (10* 2 ) and garlic
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phytoncides were added as a water extract (1:1) in concentration of 0,5, 1,0, 1,5 %. Under the influence
of preservation, concentration of sulphydril groups and amino acids was decreased, applying the in-
rensity of thermosterilization Fo = 0,5 - 5 min. With the intensity of thermosterilization the concen-
iration of ammonia in model samples of beef meat increased. The optimum addition of garlic
phyioncides extract into the model samples in applied preservation was 1,5 % and sufficient
stenilization effect Fo= 1,3 min.

15



