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Vliv bakteriocinového preparatu
na mikrobiologickou stabilitu masného polotovaru

EVA LUKASKOVA - HELENA VELICHOVA - PAVEL BREZINA - TOMAS BEZA

SOUHRN. Byla ovérovdna schopnost pridatné latky na bdzi bakteriocint inhibovat rist
a mnozeni mikroorganismi. Jako experimentdlni materidl byly pouzity vzorky jdatrové
zavarky. Vzorky byly podrobeny mikrobiologickému rozboru podle platnych norem.
Skladovani vzorku pfi teploté 6 °C prokdzalo minimdlni rozdily mezi kontrolou a vzorky
s bakteriocinem u koliformnich bakterii. Vysledky mikrobiologického rozboru vzorki
skladovanych pfi zvySené teploté (10 °C) prokdzaly schopnost pfipravku inhibovat rust
a mnoZeni koliformnich bakterif.
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Aktivnimi latkami zkoumaného preparatu na bazi bakteriocint jsou me-
tabolity vznikajici béhem procesu fermentace pomoci bakterii Streptoco-
ccus diacetylactis a Propionibacterium. Preparat md inhibovat rist a mnozeni
Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, vétSinu hete-
rofermentativnich laktobacili, nékteré kmeny plisni a kvasinek. Ucinek
se ma projevit zejména pfi nestandardnich podminkdch skladovéni a v let-
nich mésicich. Je definovdn jako odddleni mikrobidlnich a senzorickych
zmén v prabéhu skladovani. Bakteriociny jsou distributorem doporuceny
pro tepelné neopracované vyrobky [1]. Vyrobek je povolen rozhodnutim
Ministerstva zdravotnictvi CR ze dne 3.12.1999 pod znatkou HEM-350-
-12.3.99-10129 [2].

Bakteriociny jsou slou¢eniny produkované bakteriemi a majf antimikrob-
ni ucinky. VEtSinou maji uzké inhibi¢ni spektrum baktericidni aktivity sous-
tfedéné na pribuzné druhy mikroorganismu [3]. Produkce bakteriocint je
vétSinou kddovana geneticky v plazmidech [4].
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K bakteriocinim se fadi velka skupina bakteridlnich latek, které se lisi
v molekulové hmotnosti, biochemickych vlastnostech a zptisobu ptisobeni [5].

Bakteriociny ptisobi baktericidné, i kdyZ u nékterych se popisuje jen uci-
nek bakteriostaticky [6, 7].

Bakteriocin se vdze ireversibilné na bakteridlni buriky. Inhibice pfitom
probihd ve dvou fazich. Bakteriocin se nejprve absorbuje na nespecifické
receptory na burice, pravdépodobné na kyselinu lipoteichoovou. Po nasyce-
ni nespecifickych receptoru se bakteriocin spoji s receptory specifickymi, coz
zpusobi letdlni zmény bunéné membrany. V disledku toho ztraci burka
intraceluldrni draselné ionty, slozky absorbujici UV zifeni a jiné dualezité
slozky a tim i schopnost se rozmnozovat [8]. Prvni faze je reverzibilni (bak-
teriocin se muze inaktivovat protedzami a bunka zastane aktivni), druhd faze
je ireverzibilni. Podle uc¢innosti Ize bakteriociny rozdélit na dvé skupiny [6]:
— bakteriociny se Sirokym spektrem ucinnosti na grampozitivni bakterie,
— bakteriociny s uzkym spektrem ucinnosti, vétSinou jen k blizce ptibuznym

kmendm.

Cilem préace bylo provéfit deklarované vlastnosti bakteriocinu mikrobio-
logickou analyzou.

Material a metody

Jako experimentdlni materidl byly pouZity vzorky jatrové zavdrky vyro-
bené v podniku Global Chropyné, CR.

Vyrobek je charakterizovan jako polojemna pasta z hovézich jater, strou-
hanky, mouky a kofeni. Je uren k dalSimu tepelnému zpracovani. Jatrova
zavarka obsahuje ddle vaje¢nou melanz (pasterované slepici vejce, cukr,
kyselina citronovd, stabilizatory guar guma a xanthanovd guma), Leberfit -
pfipravek na odhofceni jater (maltodextrin, sul, kyselina askorbovd, kyselina
citrénova) [9], cibuli, cesnek v prasku, majoranku, pept mlety, sl jedlou, pit-
nou vodu a aditivum. Hotovy vyrobek je balen na vakuovém stroji do sacka
PA/PE 20/60 (polyamid/polyethylen v poméru 1:3) [10], je skladovan pfi tep-
loté max. 6 °C. Doba jeho pouzitelnosti je 5 dni a byla stanovena vysledky
mikrobiologického vySetfeni [11]. Prepardat byl aplikovdn do vyrobku
pro zajisténi mikrobidln{ stability vyrobku.

Bylo testovdno aditivum na bdzi bakteriocind, vyrobek firmy Quest USA,
ktery je doddvan na trh firmou Amerex, s.r.o., Praha.

Vzorky byly do laboratore doddvany v nésledujici uprave:

— jatrovd zavdrka - kontrolni vzorek, bez pridavku aditiva;
— jatrova zavarka - vzorek s pfidavkem bakteriocinu, 0,3 % hm.
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Ucinek aditivni ltky se posuzoval na zdkladé rozbort, které probihaly
na Okresni hygienické stanici v Kromérizi. Vysledky byly vyvhodnoceny podle
vyhlaSky Ministerstva zdravotnictvi €. 294/1997 Sb., ve znéni vyhldSky
¢. 91/1999 Sb., o mikrobiologickych poZadavcich na potraviny, zptsobu jejich
kontroly a hodnoceni. Byla pouZita ¢dst 2 prilohy, bod 20.2., kterd stanovuje
normy pro masové a kombinované polotovary cerstvé, chlazené nebo mra-
zené [12].

Mikrobiologicky rozbor zahrnoval stanovent:

poétu koliformnich bakterii (CSN ISO 4832) [13],

poctu sulfitredukujicich klostridii (CSN I1SO 7937) [14],

poctu bakterii druhu Staphylococcus aureus (CSN ISO 6888) [15],
poctu bakterii druhu Salmonella sp. (CSN EN 12824) [16].

Vysledky a diskuse

U zkoumaného piidavku se uvadi schopnost inhibovat riist a mnozeni
mikrorganismu pfi nestandardnich skladovacich podminkdch a pfi dlouho-
dobéjSim puasobeni [1]. Z tohoto divodu probihala analyza vzorkt déle, nez
by odpovidalo dobé pouzitelnosti vyrobku.

Mikrobiologicky rozbor vzorki probihal ve dvou etapach. I. etapa poku-
st probihala po dobu 6 dnti pfi skladovaci teploté 6 °C. VSechny vySetiované
vzorky vyhovovaly dané mikrobiologické normé¢, mezi vzorky s pridavkem
bakteriocinu a mezi vzorky kontrolnimi byly zjiSt€ény minimdlni rozdily
v poctu koliformnich bakterii ve prospéch bakteriocinu (tab. 1, obr. 1).
Pritomnost sulfitredukujicich klostridiif, bakterii Staphylococcus aureus
a Salmonella sp. nebyla prokazana.

Tas. 1. Vliv pfidavku bakteriocinu na rist koliformnich bakterii u vzorku jatrové zavarky
béhem skladovani (I. etapa - teplota 6 °C).
TaB. 1. Effect of the bacteriocin addition on the growth of coliform bacteria in the samples
of semi-finished liver mix during their storage (stage I. - temperature 6 °C).

Doba skladovéni [den]! Kontrola [KTJ.g1]2 Bakteriocin [KTJ.g1]3
1 2,4.103 1,3.103
2 2,3.103 1,3.103
3 3,0.103 1,3.103
4 1,9.103 1,6.103
5 2,7.103 1,8.103
6 2,2.103 1,5.103

1 - time of storage [day], 2 - control [CFU.g"1], 3 - bacteriocin [CFU.g"1].
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OBR. 1. Vliv pfidavku bakteriocinu na rast koliformnich bakterif u vzorki jatrové zavdrky
béhem skladovani (I. etapa - teplota 6 °C).

Fi1G. 1. Effect of the bacteriocin addition on the growth of coliform bacteria in the samples
of semi-finished liver mix during their storage (stage I. - temperature 6 °C).
1 - [log CFU.g1], 2 - time of storage [day], 3 - control, 4 - bacteriocin.

TaB. 2. Vliv pridavku bakteriocinu na rast koliformnich bakterii u vzorku jatrové zavarky
béhem skladovani (II. etapa - teplota 6 °C).
TaB. 2. Effect of the bacteriocin addition on the growth of coliform bacteria in the samples
of semi-finished liver mix during their storage (stage II. - temperature 6 °C).

Doba skladovéni [den]! Kontrola [KTJ.g1]2 Bakteriocin [KTJ.g1]3
1 4,8.104 4,0.104
3 1,6.105 1,4.105
5 3,3.104 5,6.104
7 1,7.105 1,4.10°

1 - time of storage [day], 2 - control [CFU.g1], 3 - bacteriocin [CFU.g1].

TaB. 3. Vliv pridavku bakteriocinu na rast koliformnich bakterii u vzorku jdtrové zavarky
béhem skladovani (II. etapa - teplota 10 °C).
TaB. 3. Effect of the bacteriocin addition on the growth of coliform bacteria in the samples
of semi-finished liver mix during their storage (stage II. - temperature 10 °C).

Doba skladovani [den]! Kontrola [KTJ.g1]2 Bakteriocin [KTJ.g1]?
1 4,8.104 4,0.104
3 1,7.105 1,2.105
5 8,2.104 4,1.104
7 1,4.104 7,0.10!

1 - time of storage [day], 2 - control [CFU.g"1], 3 - bacteriocin [CFU.g"1].
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OBR. 2 Vliv pridavku bakteriocinu na rist koliformnich bakterif u vzorka jatrové zavarky
béhem skladovanf (II. etapa - teplota 6 °C).

FiG. 2 Effect of the bacteriocin addition on the growth of coliform bacteria in the samples
of semi-finished liver mix during their storage (stage II. - temperature 6 °C).
1 - [log CFU.g1], 2 - time of storage [day], 3 - control, 4 - bacteriocin.
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OBR. 3. Vliv pfidavku bakteriocinu na rust koliformnich bakterif u vzork jatrové zavarky
béhem skladovani (II. etapa - teplota 10 °C).
FiG. 3. Effect of the bacteriocin addition on the growth of coliform bacteria in the samples

of semi-finished liver mix during their storage (stage II. - temperature 10 °C).
1 - [log CFU.g1], 2 - time of storage [day], 3 - control, 4 - bacteriocin.

II. etapa pokust probihala po dobu 7 dni pfti skladovaci teploté 6 °C
a 10 °C. Teplota 10 °C byla zvolena pro ovéreni schopnosti preparatu zabra-
nit mikrobidlnimu znehodnoceni vyrobku za nestandardnich skladovacich
podminek. Pocet koliformnich bakterii pfekrocil danou normu jiz prvni den
vySetfeni a situace se jiZ nezménila. Pfi skladovaci teploté 6 °C nebyl patrny
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rozdil mezi vzorky kontrolnimi a s pfidavkem bakteriocinu (tab. 2, obr. 2).
Pti teploté 10 °C se rozdil mezi vzorky projevil sedmy den vysetient, kdy pre-
pardt na bazi bakteriocinu sniZil vyskyt koliformnich bakterif (tab. 3, obr. 3).

Pti stanoveni sulfitredukujicich klostridii byla norma prekrocena jiz tfeti
den vySetfeni u vzorki obsahujicich bakteriocin (tab. 4, obr. 4). Kontrolni
vyhovovaly po dobu 5 dni. Skladovaci teplota byla 6 °C. Pti teploté 10 °C byl
pocet sulfitredukujicich klostridii u kontrolnich vzorki niz$i nez u vzorka
s ptidavkem bakteriocinu (tab. 5, obr. 5).

Pritomnost bakterii Staphylococcus aureus a Salmonella sp. nebyla pro-
kazana.

Podobnych vysledkt bylo dosazeno i pfi pfedchozim sledovani ucinkt
bakteriocinu u lahtidkarskych vyrobku (patizsky saldt a tatarskd pomazdnka)
[17]. Mikrobiologické rozbory neprokazaly jednozna¢né schopnost prepa-
ratu inhibovat riist a mnoZeni celkového poctu mikroorganismi, koliform-
nich bakterif a kvasinek. Pfitomnost Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Salmonella sp. a Bacillus cereus nebyla zjiSténa [18].

TaB. 4. Vliv pfidavku bakteriocinu na rist sulfitredukujicich klostridif u vzorkd jdtrové
zavarky béhem skladovani (II. etapa - teplota 6 °C).
TaB. 4. Effect of the bacteriocin addition on the growth of sulphite-reducing clostridia
in the samples of semi-finished liver mix during their storage (stage II. - temperature 6 °C).

Doba skladovani [den]! Kontrola [KTJ.g-1]2 Bakteriocin [KTJ.g1]?
1 1,0.102 4,0.10!
3 0 1,4.102
5 0 4,3.102
7 1,0.102 5,6.102

1 - time of storage [day], 2 - control [CFU.g1], 3 - bacteriocin [CFU.g"1].

TaB. 5. Vliv pfidavku bakteriocinu na rast sulfitredukujicich klostridif u vzorki jatrové
zavarky béhem skladovani (II. etapa - teplota 10 °C).
TaB. 5. Effect of the bacteriocin addition on the growth of sulphite-reducing clostridia
in the samples of semi-finished liver mix during their storage (stage II. - temperature 10 °C).

Doba skladovani [den]! Kontrola [KTJ.g1]2 Bakteriocin [KTJ.g1]?
1 1,0.10! 4,0.101
3 0 1,0.101
5 5,0.101 9,4.102
7 3,7.102 8,0.102

1 - time of storage [day], 2 - control [CFU.g"1], 3 - bacteriocin [CFU.g"1].
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OBR. 4. Vliv pridavku bakteriocinu na ruast sulfitredukujicich klostridii u vzorki jatrové
zavarky béhem skladovani (II. etapa - teplota 6 °C).
F1G. 4. Effect of the bacteriocin addition on the growth of sulphite-reducing clostridia
in the samples of semi-finished liver mix during their storage (stage II. - temperature 6 °C).
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OBR. 5. Vliv pridavku bakteriocinu na ruast sulfitredukujicich klostridif u vzorki jatrové
zavarky béhem skladovani (II. etapa - teplota 10 °C).

Fi1G. 5. Effect of the bacteriocin addition on the growth of sulphite-reducing clostridia
in the samples of semi-finished liver mix during their storage (stage II. - temperature 10 °C).
1 - [log CFU.g1], 2 - time of storage [day], 3 - control, 4 - bacteriocin.

Zavér

Vysetieni jatrové zavarky, skladované pri teploté 6 °C, ukdzalo minimal-
ni rozdily mezi kontrolou a vzorky s bakteriocinem u koliformnich bakterii.
Schopnost inhibovat rist sulfitredukujicich klostridii, Staphylococcus
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aureus a Salmonella sp. nelze posoudit z toho diivodu, Ze pfitomnost danych
mikroorganismu nebyla zjiSténa.

Vysledky mikrobiologického rozboru vzorkd skladovanych pfi zvySené
teploté (10 °C) prokdzaly schopnost pfipravku inhibovat riist a mnozeni koli-
formnich bakterii. Pfi vySetfeni na pfitomnost sulfitredukujicich klostridif
se neprokdzala schopnost bakteriocinu zlepSit mikrobiologickou kvalitu vy-
robku. Schopnost inhibice Staphylococcus aureus a Salmonella sp. opét nelze
posoudit z diivodu nepfitomnosti téchto mikroorganismii.

Masny polotovar md dobu pouzitelnosti 5 dni a dovozce uvddi, Ze plna
ucinnost preparatu se projevi v delSim casovém horizontu [18]. Vysledky
II. etapy, pfipad inhibice koliformnich bakterii, tuto skute¢nost potvrzuji.
Na zdkladé dosaZenych vysledki v§ak pozitivni pisobeni aditiva na bazi bak-
teriocinu nelze jednoznac¢né prokazat.
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Effect of a bacteriocin on the microbiological stability of a semi-finished meat product

LUKASKOVA, E. - VELICHOVA, H. - BREZINA, P. - BEzA, T.:
Bull. potrav. Vysk., 41, 2002, p. 113-121.

SUMMARY. A bacteriocin-based additive was evaluated with regard to its ability to inhibit
the growth and proliferation of microorganisms. Samples of a semi-finished liver mix were
used as the experimental material. Samples were microbiologically analysed according
to valid standards. With coliform bacteria, minimum differences between the control and
the bacteriocin-containing sample were observed at the sample storage at 6 °C. The bacteri-
ocin-based additive inhibited the proliferation of coliform bacteria in samples stored at 10 °C.

KEYWORDS: bacteriocin; meat; liver; semi-finished product; coliform bacteria
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