MoZnosti aplikacie antimikrdobnych latok pri tichove potravin

M. BEHON

Skody sposobené mikrobnou skazou potravin st ako v CSSR, tak aj
v ostatnych krajinach, hlavne kde st staZené klimatické podmienky,
zriaéné, Z tohoto dévodu sa na celom svete mikrobiologicky, chemicky
a v neposlednej miere i potravindrsky vyskum zaoberad hladanim udin-
nych prostriedkov na zniZenie tychto strdt pouZitim réznych, doteraz
zndmych metod.

Pridavné liatky s v modernej potravinarskej technologii, hlavne pii
konzervécii potravin, velmi déleZité. V poslednych rokoch nadobudaji
neustale vac¢si vyznam. Pre ich aplikdciu je vela ddvodov, ale najhlav-
nejsi je ten, Ze pomahaju zniZovat straty potravin, prip. potravinarskych
surovin,

V hospodérsky menej vyvinutych krajindch, kde chybaju dostatocné
moznosti skladovania a tieZ doprava je na nizkej Grovni, je poufZitie
tychto ldtok velmi opodstatnené. Podobne i v krajindch s tropickou a
subtropickou klimou, kde vysoké teploty a vysokd relativna vihkost
dovoluja rychly rozvoj mikroorganizmov a tym dochddza aj k neZiadu-
cim zmenadm na potravindch. Z tohto dévodu sa siaha k pouZivaniu anti-
mikrobdlnych a antioxidatnych ldtok na predlZenie tchovy potravin.
Je samozrejmé, Ze pouZitie pridavnych latok nemdZe nahradit beZné spo-
soby uchovy, ale mdZe ich doplnit a zlepSit, a to pocas skladovania alebo
prepravy.

Na druhej strane v krajinach technicky a hospodarsky rozvinutych,
ktoré disponuji primeranymi moZnostami pre rychlu (prip. i chladenu)
dopravu a skladovanie, by sa zdalo, Ze nie je potrebné vyuZivat pridavné
latky. V skutocnosti vSak tomu nie je tak.

V snahe produkovat potraviny atraktivnejSie, jednotnej kvality a také,
ktoré by sa najmenej odliSovali od Cerstvej potraviny a boli na trhu
pccas celého roku, nutia vyrobcov potravin vhodne vyuZivat doteraz zna-
me a povolené pridavné latky. Kolko a aké pridavné latky bude ta-ktora
krajina pouZivat, si kaZzdi urcuje svojimi vlastnymi predpismi.

Vo v8eobecnosti viak musia pridavné latky spliiat aspoil tieto zdklad-
né podmienky:
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zachovat nutriént hodnotu potraviny,

zvy§it uchovatelnost potraviny ako vysledok zniZenia strat,

vyrobit potravinu atraktivnu, pokial nie je konzument podvadzany,
. proporciondlne poméhat pri dbdleZitych procesoch vyroby.

S0 =

Naproti tomu pridavné latky nesma by{ pouZzité, ak:

1. maju snahu zamaskovat technologické chyby pri vyrobe;

2. ich pouZitim sa priamo zniZuje nutri¢nd hodnota potraviny,

3. poZadovany efekt je moZno dosiahnut dobre vedenou technologiou,
av3ak ekonomicky podstatne nakladnejSou;

4. ak klamu spotrebitela.

Je samozrejmé, Ze konzument musi byt informovany, Ze potravina bola
chemicky oSetrend a v akej Kkoncentrdcii. TaktieZ je samozrejme, Ze
potravina musi byt zdravotne nezavadnd.

Pou¥ivanie pridavnych l4dtok, ¢i uZ prirodzenych, alebo umelych sa
v poslednych rokoch znac¢ne rozdirilo. V snahe zniZit pouZivanie, hlavne
syntetickych ldtok, hladali sa prirodzené latky, nachadzajice sa v rast-
linnych materidloch, ¢i uz ide o l1atky usmrcujiice mikroorganizmy, alebo
brzdiace ich vyvoj. Tieto inhibi¢né latky mdZu mat dvojaka funkciu, a
to bud priamo zasahovat do enzymatick€ho systému mikroorganizmov,
alebo pdsobia priamo na enzymaticky systém potraviny.

Niektoré druhy zeleniny okrem svojej vyZzivnej hodnoty maji in vitro
baktericidne alebo bakteriostatické vlastnosti, ktoré sa prejavuji rovna-
kym spdsobom aj in vivo. Antibakteridlna aktivita sa zistila pri cibuli a
cesnaku. Virtanen a Mattikala, (1) ktori skumali hlavne baktericidny
tdinok Stavy z kapusty, na$li obdobne aj baktericidny uéinok pri Stave
z cibule a cesnaku, ako aj Stave z paradajok, mrkvy, uhoriek, zeleru.
Zistilo sa, Ze extrakty cesnaku uUplne inhibovali rast testovanych bakté-
rif (Escherichia coli, Salmonella typhosa, Shigella dysenteriae a Staphy-
lococcus aureus).

Podla Ingrama a spol. (2) by bola idedlna antimikrobdlna ldtka, kto-
ra by bola ucinnd nielen voc¢i mikroorganizmom, infikujicim potraviny,
ale aj proti biochemickym systémom, ktoré spdsobuju kazenie.

Subba a spol. (3) merali bakteriostatické vlastnosti citrusovych olejov
tak, Ze dali oleje do pevného agarového meédia a pocitali inhibiciu po-
rovnanim rastu baktérii v tom istom meédiu, ale bez pridaného citruso-
vého oleja. Inhibicia rastu bola 40—50 %. Ked bol pomarancovy olej
pridany do Zivného roztoku a zmes bola zaoCkovana tymi istymi kultara-
mi a inkubovand 24 hod. pri 37 °C, inhibicia rastu bola cez 90 %.

Z mnozstva esencidlnych olejov a derivdtov boli prijatelné len poma-
rancovy, citrénovy a grapefruitovy olej pre zbierané mlieko.

Mechanizmus antimikrobalneho G€inku esencidlnych olejov nie je zni-
my, aj ked poznadme aktivitu tychto olejov na povrchu baktérii a vplyv
na rozpustnost lipidov.

Zaujimava je prdca Watada (4), ktory skuSal dcinnost réznych fungi-
¢id, ktoré obmedzili rozklad a hnitie jahod. Mnohé z tychto chemikd!ii
boli i¢inné, ale zanechédvali neZiaduce viditeIné zvySky na plodoch. Sod-
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Antimikrobalny dc¢inok 1000 mikrolitrov citrusovych olejov, prip. ich derivatov na liter
Zivej pody na uvedené baktérie

S‘Z?llfg%ﬁlrlg Esch. coli |Smp’gﬁ:§;§cus Pseudomonas
U inhibicie | 0 inhibicie | % inhibicie | % inhibicie
Pomarancovy olej 93 93 f 100 87
Citrénovy olej 98 98 100 90
Mandarinkovy olej 98 96 100 87
Lima bezterpen. olej 100 100 100 90
Pomarancovy 100 100 100 92
bezterpen. olej
d-limonen (synt.) 100 99 100 88
d-limonen 97 95 100 86
i Terpineol 100 100 100 100
| Geraniol 100 100 ‘ 100 99

né sol kyseliny dehydrooctovej sa zistila ako GCinny fungicid a bola vy-
hodné pre rozpustnost vo vode, nezanechdva viditelné zvy3ky a ma po-
merne vysoku toleranciu (65 ppm v USA) na jahodach. 0,5 % roztok
NaDHA (dehydrooctan sodny) je tucinny, na kontrolovanie rozkladu pri
skladovani, zapri¢ineného druhmi Rhizopus, Alternaria, a Botrytis. De-
hydrooctan sodny (NaDHA) bol ucinny na predlZenie skladovania na
kocky krdjanej dyne a obmedzil stratu farby cerveného bdbu. Tento
prostriedok sa pouZiva tieZ proti reozkladu farmaceutickych materialov.

CHs, — C— 0 —CO O
Il AN 7
CH—CO—CH—C Kyselina dehydrooctova
AN

CH;

Ako kultiry sa pouZili jahody ,Midway“, ,,Suncrop“ a ,,Catskill“. Plo-
dy sa zberali v skorom ruZovom 35tddiu zrenia a boli alebo namocené
alebo postriekané réznymi koncentrdatmi NaDHA na 60 sekind. Urobili
sa 2 druhy kontroly: jedna davka sa ponechala suchd a druhd sa na-
mocila na 60 sekiund do vody. Plody boli vloZené do nddoby pri 20°C
a RV — 75 9%. Po 4 diioch sa zhodnotila ich trhové kvalita a zrelost. Tr-
hova kvalita sa posddila vizudlne.

PredbeZné Sttdium ukézalo, Ze sa dosiahla maximélna uc¢innost
s NaDHA pri pH 7, 4.

Bolo zaujimavé urcit, ¢i NaDHA ma priamy alebo nepriamy inhibiény
u¢inok na rychlost respirdcie. NaDHA by mohla mat priamy tdéinok tym,
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7e inhibuje v ovocnej tkani enzym, ktory katalyzuje jednu alebo viaceré
respiracné reakcie. Nepriamy ué€inok by zase rezultoval z fungicidnych
vlastnosti NaDHA. Ked sa plesiiovy rast kontroluje, nenastdva stimulo-
vané respiracia.

Lesk plodu zmizol, ked bol namocCeny do vody alebo do roztoku
NaDHA. Ak sa plody postriekali jemnou hmlou roztoku NaDHA, ich lesk
zostal a zachovali sa aj inhibi¢né ucinky.

Zda sa, e NaDHA predlZuje Zivotnost jahod dvoma rdéznymi mechaniz-
mami. NaDHA pravdepodobne inhibuje Kklicenie plesiiovych spor
a zmierfiuje infekciu. V tom istom ¢ase NaDHA asi inhibuje aj Cinnost
enzymu, ktory sa zhcCastiiuje na respirdcii. Ked sa zredukovala rychlost
respirdcie, spomalili sa iné metabolické procesy, teda aj zrenie. To pre-
dlZuje $tadium zrenia, a teda aj ¢as, po ktory moZu byt jahody predané
na trhu.

% jah6d, vhodnych na predaj po 3 diloch skladovania pri 20°C a nasledovnom
oSetreni

Catskill suncrop Sunrise Mtdway
MNepSetrene 17 26 39 B85
OSetrené vodou 21 23 14 ‘38
NaDHA 0,25 % 40 32 57 33
NaDHA 0,50 ¥ 55 50 62 71

Antifungédlna zloZka bola izolovand Meizelom a spol. (5) a chemicky
analyzovand Burkhardtom a spol. (6). Zistili, Ze inhibitor je triterpenoid-
ny saponin s troma cukornymi jednotkami v retazci a kyselinou m-me-
tyl-antranilovou, viazanou na molekuldrne jadro. Tato latka bola nazva-
na avenacin. Maizel a spol (7) skuSali d¢inok avenacinu na inhibiciu
rastu na rozne plesne a zistili, Ze inhibicia sa pohybuje v Sirokom roz-
medzI.

Aj iné saponiny ukézali antifungdlne ucinky. Wolters (8) skadSal tri-
terpénsaponiny z Aesculus hippocastanum, Primula veris, Gypsophila sp.,
Glycyrrhiza glabra a Quillaja saponaria a zistil, Ze viacej alebo menej
inhibuja rast plesni.

Boli ndzory, Ze antifungédlnu aktivitu saponinov spdsobuje ich schop-
nost tvorit komplexy so sterolmi v bunecnej membrdne. Wolters sa
domnieva, Ze pravdepodobne saponiny u¢inkuja tym istym spésobom ako
polyény. Avsak Kniski a spol. (9) mysli, Ze polyény a saponiny nemdZu
mat identicky reak&ny mechanizmus, a tvrdi, Ze ,nie je tu zaklad pre
domnienku, Ze v8etky reakéné ¢inidld, ktoré méZu spolupdsobit so ste-
rolmi, vyvoldvaja ten isty morfologicky Gcinok"“.

Napriek tomu, Ze zdkladny mechanizmus reakcii saponinov je znamy,
nebol edte detailne $tudovany ich tiéinok na rast a metabolizmus. Preto
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zacal Olsen (10) vySetrovanie U¢inku dvoch triterpénglykozidov na rast
a metabolizmus roéznych hub. Hlavny zdujem bol zamerany na porovna-
nie ucinkov inhibitorov na metabolizmus citlivich a necitlivych plesni
po kratSom a dlhSom oSetreni.

Vécsina experimentov sa uskutocCnila s aescinom a saponinom z Aescu-
lus hippocastanum. Vysledky boli overované avenacinom a ako testovaci
organizmus sa pouZil Ophiobolus graminis v. graminis.

Avenacin izoloval Olson z korefiov ovsenych rastlin pestovanych v pies-
kovych kultarach v tme asi 10 dni. Korene sa umyli od piesku, ususili
filtranym papierom, odstranili sa vyhonky a zmrazili sa do pouZitia.
Avenacin sa izoloval a Cistil podla Maizela a spol. Z 0,5 kg mrazenych
korienkov sa ziskalo 36 mg chromatograficky cistého avenacinu

0/
(E %C/fnv 233 nm = 236).

Avenacin a pribuzny aescin inhibuji rast réznych plesni, zatial ¢&o
rast niektorych plesni nebol zisteny (vid nasledujica tabulka).

Inhibi¢ny ucinok aescinu na rast réznych plesni

Inhibicia
Organizmy 50 % 100 Y%
pri mg/l pri mg/l

Ophiobolus graminis var. graminis 1,25 2.0

| Helminthosporium victoriae 6 40
Neurospora crassa mutant 812 4 10 |
— crassa Y 74 A | 7 20
Boletus veriegatus 10 40 |
Rhizopus nigricans 15 80
Marasmius perforans ! 35 40 |
Rhizoctonia solani 35 80
Polyporus versicolur 35 y
Fusarium oxysporum 40 y
Mucor albo-ater 60 { y
Aspergillus niger X ! y
Pythius irregulare X [ y

x = inhibicia 50 % pri koncentrdcii 100 mg/1
y = inhibicia 100 % pri koncentracii 100 mg/!

Povolny (11) sa zaoberal vplyvom extraktu z morskych rias na sklado-
vatelnost jablk a zistil, Ze postrekom 0,8 % roztoku ndrskeho pripravku
Algifert 2—4 tyZdne pred zberom sa preukdzatelne zlepSila skladova-
telnost jablk (Coxova reneta). Z p6vodného po&tu jablk bolo ku koncu
skladovania pri pokusnych 95,7 %, pri kontrolnych 60,8 % a 30,4 % plo-
dov z trZznej akosti. Pri jablkdch ocdrody Mat&ino bolo 89,8 % a kontrol-
nych 78,7 %. Tvrdost duZiny skladovanych jablk Coxova reneta bola
preukdzatelne vy8Sia, ako aj pri jablkdch Mat¢ino, ktoré boli oSetrené
Algifertom.

Schulman a Monsellise (12} ziskali zaujimavé vysledky sledovanim
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vplyvu prirodzenych voskov na citrusovych plodoch na skladovatelnost.
Predpokladajn, Ze voskova cCast citrusovych plodov, prip. aj iného ovocia
(jablka, hrudky, hrozno), méZe obsahovat antibakteridlne zloZky.

Tomasko a spol. (13) testovali ucinnost inhibicie mikroorganizmov
pouZitim homogendtov listnatych a ihlicnatych Casti vySSich rastlin. Sle-
dovali 10 druhov stdlozeienych, 10 druhov listnatych a 10 druhov ihlig-
natych drevin. Pokusy robili v Styroch ro¢énych obdcbiach (jar, leto, je-
sefi, zima). Testovacie metddy: homogenatova a diskova sa skuaSali test-
organizmami E. coli a Staphylococcus aureus. I ked vysledky neboli
pri v3etkych skiSanych drevindch vyrazné, zdd sa, Ze pre dalSiu pracu
a pripadnu orientdciu ddvaju velmi dobré zaklady.

Néeman a spol. (14) izolovali z plodov avocada (Persea americana)
niekolko latok s dlhym alifatickym retazcom, ktoré maju silny bakterio-
staticky ucinok. NajucinnejSi bol 1, 2, 4 — trihydroxi-n-hepadeca-16-en,
ktory je velmi inhibi¢ny na grampozitivne baktérie pri koncentracii
4/ml. Uvedend zloZka si zachovdva svoje vlastnosti aj po sterilizacii.

Inhibicia sa zistovala na nasledovnych testovacich mikroorganizmoch
a inhibiénd zo6na sa merala v mm, pri¢om [iltracny papierik o priemere
6 mm obsahoval 0,05 mg skiimanej latky.

|

| Organizmus Inhib. zéna v mm

|
Bac. subtilis 35
Bac. cereus 26
Salmonella typhy 36

| Shigella disenteriae 30
Staphylococcus aureus 40

| Candida albicans 20

| Sacharomyces cerevisiae 16

Bittner (15} so svojimi spolupracovnikmi zistil, Ze podobné inhibi¢né
latky sa nachdadzaju v tabakovych listoch, mangovych jadrach a v ano-
ne (Annona squamosa]).

7 tychto niekolkych literdrnych tdajov vidiet, Ze problém boja proti
mikroorganizmom spdsobujicim straty na potravindch je ¢im dalej in-
tenzivnejsi. Je vSak potrebné hladat Gcéinné 1atky, ¢i uZ syntetické, alebo
prirodzené, ktoré by neboli Skodlivé ludskému organizmu. Zdi sa, Ze
hude preto vhodnejSie zamerat sa na hladanie novych antimikrobiolo-
gickych latok z rastlinnej riSe za pouZitia najnov8ich poznatkov vedy.

Suahrn

Clanok pojednava o poslednych aplikacnych skisenostiach v boji proti
mikroorganizmom sposcbujicim straty potravin (rastlinného poévodu).
KonStatuje, Ze i ked cesta hladania novych antibakteridlnych latok je
zloZitejSia, pre aplikdciu z hladiska zdravotného je vhodnejSia.
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BosMosHOCTD TpaMenenusa ElH']'[II\’[III\'})()GﬂbIX BeuecTn B CBA3I ¢ XpaHenmneMm
ITPO;0BOALCTBINSA.

PeswMe

Cratha TPaKTYeT O [OCAeJHUX ONObLITaX 60pb61)l HPOTUB MHUKpPOOpranuaMaM, ROTOpLIC
BLI3LIBAIOT TOTEPU 11POAOBOJ/ILCTBUA (p‘d('TllTO.‘IbHOJ‘() .\'apuHTcpa). &T(fTﬁHaE.lelB‘cleT, UTO XOTSI
11 MYTH NONCKOB HOBLIX ElHTl’IG‘(lHTO[)MEi.?lI;HMX BCINCCTR ¢ TOMHDLI, HO [LTA TPUMCHEHNA, ¢ TOUKH
SPEHMT 3IPABOOXPAHCHMAA — BLITO/IHDI.

Application possibilities of antimicrobial substances for food preserving

sSummary

This article deals about the latest application of experiences in fight against micro-
-organisms causing loss of nurishment (vegetable origin). It was stated, despite thal
the way for seeking new antibacterial substances is more complicated, but for appli-
cation from the point of view of wholesome it is more suitable.
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