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Vyuziti pridatnych latek
k prodlouZeni udrznosti masnych vyrobkii

HELENA VELICHOVA - PAVEL BREZINA - PETR PIPEK - PAVEL VALCHAR

SOUHRN. V préci byl ovérovan ucinek pridatnych latek (aditiv) prodluzujicich didrznost
masnych vyrobku. Jako experimentdlni materidl byly pouzity vzorky homogenniho saldmu

Junior vyrobené v podniku Masny pramysl Krdsno, s. r. 0., Valagské Mezifi¢i. Byla testo-
vana aditiva na bdzi mléénanu, bakteriocinu a octanu. Aditiva byla aplikovdna do dila
pii vyrobé saldmu. Uéinky aditiv se posuzovaly na zdkladé rozbort jednotlivych vzork.
Aplikace mléénanu do dila salamu Junior prispéla ke zlepSeni mikrobiologické stability
vyrobku. Doslo ke zpomaleni mikrobidlniho ndristu.
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Na jakost vyrobkili potravindtského primyslu jsou kladeny stdle vySsi
pozadavky od konzumenttl i ze strany legislativni. Zména zptsobu distribu-
ce potravin vyzaduje zvySit vyrobni jistotu a prodlouzit udrznost vyrobkii.
Predpokladem pro splnéni téchto pozadavki je predev§im dobrd vyrobni
praxe a vysokd uroven hygieny.

V masném prumyslu se pro zlepSeni kvality a zajiSténi udrznosti vyrobkt
pouziva celd fada pridatnych latek (aditiv). Spotfebitel si ale zada vyrobek
s dostate¢né dlouhou dobou trvanlivosti a zdroveni pozaduje, aby pfi jeho
vyrobé bylo pouzito co nejméné chemickych prisad a byly zachovany orga-
noleptické a nutri¢ni vlastnosti dané potraviny. V oblasti nechemickych adi-
tiv zvySujicich idrznost je pozornost zaméifena na aplikaci organickych kyse-
lin, predevsSim pak kyseliny mlé¢né a jejich soli a vyuziti bakteriocinti [1-3].
Obé tyto slozky vznikaji jako metabolické produkty uslechtilé mikroflory
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(mlé¢nych bakterif) pfi fermentaci potravin a umoziuji (spole¢né s produk-
ci peroxidu vodiku) prosadit se této uSlechtilé mikrofléfe proti nezddoucim
kmendm bakterif [4].

Kyselina mlé¢nad je vyuzivdna k povrchovému oSetfeni masa, mlécnany
slouzi k pfimému pridavku do masnych vyrobkua. Jako aditiva se pouzivaji
mlécnan sodny a mlé¢nan draselny [5,6]. V obou ptipadech jde o soli kyseli-
ny L-(+)-mlé¢né. Na rozdil od kyseliny mlééné mléénan nesnizuje pH, nybrz
pusobi na principu snizeni aktivity vody. Vedle toho ma mléénanovy anion
specifické ucinky na mikrofldru [7].

Bakteriociny jsou proteinové metabolity bakterii s antimikrobnimi ucin-
ky. VEtSinou maji uzké inhibi¢ni spektrum baktericidni aktivity soustiedéné
na pifibuzné druhy mikroorganismi [8]. Pisobi baktericidné, i kdyZ u nékte-
rych se popisuje ucinek bakteriostaticky. Chemicky jsou bakteriociny
chutové neutrdlni, stravitelné proteiny. V masném pramyslu se pro relativné
Siroké spektrum antimikrobni aktivity zkousi pediociny (pediocin AcH)
[9,10].

Cilem prace bylo ovéfeni ucinnosti jednotlivych pridatnych latek prodlu-
Zujicich idrZznost masnych vyrobka.

Material a metody

Jako experimentdlni materidl byly pouzity vzorky saldmu Junior vyrobené
v podniku Masny primysl Krdsno, s. r. 0., Valasské Meziri¢i. Aplikaci pre-
pardtli do dila pfi jeho vyrobé byl predpoklad zvySeni vyrobni jistoty a pro-
dlouzeni doby ddrZznosti.

Byla testovdna aditiva: 60% mlécnan sodny (neutrdlni sil kyseliny
L-(+)-mlécné, vyrobek holandské firmy Puarac Biochem B. V., Gorinchem,
dodavatel pro Ceskou republiku firma IFC Food, s. r. 0., Praha), bakteriocin
(d¢innou slozkou je pediocin AcH, preparat vyrdbi firma Quest USA,
dodava firma Amerex, s. r. 0., Praha), smésné aditivum (uc¢innou slozkou
preparatu je octan sodny a askorban, vyrabi ho firma Dera Food Technology,
Bornem, Belgie, doddva firma Dera Food Technology, s. r. 0., Brno).

Pti vyrobé€ vzorku s pridavkem aditiv se k vychozi suroviné na saldm
Junior pridaly uvedené preparaty. Dilo bylo nardZeno do umélohmotnych
obald, jednotlivé kusy se odd¢lily sponovanim. Vyrobek byl tepelné opraco-
van horkou pdrou pfi teploté v jadie 70 °C po dobu 10 minut, ndsledné
vychlazen.

Byly vyrobeny 4 vzorky salamu Junior:

- Junior - kontrolni vzorek, bez pfidavku aditiva;
- Junior - pfidavek bakteriocinu, 0,3 % hm.;
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- Junior - pfidavek mlé¢nanu, 2,5 % hm.;
- Junior - pfidavek octanu, 0,5 % hm.

Po nakrdjent, vakuovém zabaleni a prepravé byly vzorky saldmu sklado-
véany v chladniéce pii teploté 6 °C po dobu 5 tydni od vyroby. Uéinky aditiv
se posuzovaly na zdklad¢ rozbora jednotlivych vzorkt. Maso a masné vyrob-
ky se mikrobiologicky hodnotili dle vyhlasky Ministerstva zdravotnictvi
€. 91/1999 Sb., kterou se méni vyhldska Ministerstva zdravotnictvi
¢.294/1997 Sb., o mikrobiologickych pozadavcich na potraviny, zpisobu
jejich kontroly a hodnocenf [11].

Mikrobiologicky rozbor zahrnoval:

stanoveni celkového poc¢tu mikroorganismi (CSN ISO 4833) [12];

stanoveni poctu bakterii rodu Lactobacillus (CSN 56 0094) [13];

stanoveni poc¢tu kvasinek (CSN ISO 7954) [14];

stanoven{ poc¢tu koliformnich bakterii (CSN ISO 4832) [15];

stanoveni poctu bakterii druhu Staphylococcus aureus (CSN ISO 6888)

[16];

- prukaz bakterii druhu Listeria monocytogenes (Statni veterindrni ustav
Jihlava) [17].

Vysledky a diskuse

Vliv pridavku bakteriocinu, mlé¢nanu a octanu na ndrtist jednotlivych
skupin mikroorganismi béhem skladovani zobrazuji tabulky a obrazky 1 - 4.
U pldtkovaného saldmu Junior, vakuové baleného, doslo k vyraznéjSimu
ovlivnéni ndrastu celkového poctu mikroorganismi s vyuzitim mlécnanu.
Hodnoty celkového poctu mikroorganismti byly u vzorku obsahujictho

TaB. 1.Vliv pridavku bakteriocinu, mlé¢nanu a octanu na naruast celkového poctu
mikroorganismi u vzorkd béhem skladovani.
TaB. 1. Effect of the addition of the bacteriocin, lactate and acetate on the increase
of total viable counts in samples during their storage.

Doba skladovan [tyden]! Kontrola? ‘ Bakteriocin3 ‘ MIléénan ‘ Octan’
[KTJ.g1]6

1 1,50.10° 2,70.105 2,50.105 9,00.105

2 1,40.100 6,00.105 4,90.105 1,30.108

3 1,30.107 2,50.108 6,10.105 3,20.108

4 7,60.108 1,30.10° 2,20.107 3,80.108

5 1,40.109 2,40.108 6,50.108 4,00.108

1 - time of storage [week], 2 - control, 3 - bacteriocin, 4 - lactate, 5 - acetate, 6 - [CFU.g"1].
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TAB. 2. Vliv pridavku bakteriocinu, mlécnanu a octanu na naruast bakterif
rodu Lactobacillus u vzorkli béhem skladovdni.
TaB. 2. Effect of the addition of the bacteriocin, lactate and acetate on the growth
of bacteria of the genus Lactobacillus in samples during their storage.

Doba skladovan [tyden]! Kontrola? ‘ Bakteriocin3 ‘ MIléénan ‘ Octan’
[KTJ.g1]6

1 3,80.104 4,70.104 5,20.104 7,00.103

2 4,90.105 2,80.105 1,50.105 8,20.100

3 6,70.106 4,30.100 5,80.105 1,80.107

4 2,80.107 5,90.100 8,30.105 3,20.108

5 9,20.107 1,00.107 1,90.105 1,10.10°

1 - time of storage [week], 2 - control, 3 - bacteriocin, 4 - lactate, 5 - acetate, 6 - [CFU.g"1].

TaB. 3. Vliv pfidavku bakteriocinu, mlé¢nanu a octanu na ndrust koliformnich bakterif
u vzorkl béhem skladovani.
TaB. 3. Effect of the addition of the bacteriocin, lactate and acetate on the growth
of coliform bacteria in samples during their storage.

Kontrola? Bakteriocin3 MIléénan Octan’
Doba skladovdnf [tyden]! ‘ [KTJ‘.g*l] 5 ‘
1 1,00.104 3,00.104 5,00.102 4,20.104
2 6,70.104 5,80.104 6,90.102 2,10.105
3 5,90.105 4,20.104 7,00.103 7,00.105
4 2,10.106 1,30.100 7,70.105 4,70.105
5 4,90.104 2,20.106 4,30.100 4,40.105

1 - time of storage [week], 2 - control, 3 - bacteriocin, 4 - lactate, 5 - acetate, 6 - [CFU.g1].

TAB. 4. Vliv pridavku bakteriocinu, mlé¢nanu a octanu na ndruast bakterif
druhu Staphyloccocus aureus u vzorkti béhem skladovani.
TaB. 4. Effect of the addition of the bacteriocin, lactate and acetate on the growth
of bacteria Staphylococcus aureus in samples during their storage.

Kontrola? Bakteriocin3 Milé¢nan* Octan’®
Doba skladovani [tyden]! | [KTJ|.g' % |
1 4,50.10! 1,20.102 2,60.102 7,30.10!
2 9,00.103 5,60.102 2,40.102 2,60.103
3 5,70.104 1,80.104 3,10.103 1,30.10°
4 3,30.100 5,50.100 3,50.104 2,70.106
5 6,20.105 6,00.106 4,50.104 2,80.100

1 - time of storage [week], 2 - control, 3 - bacteriocin, 4 - lactate, 5 - acetate, 6 - [CFU.g1].

vy s

mlécnan nizsi nez u kontrolniho vzorku, a to po celou dobu skladovéni (po
dobu 5 tydni). U vzorku s pridavkem bakteriocinového prepardtu byly tyto
hodnoty od 2. do 4. tydne vyssi ve srovnani s kontrolnim vzorkem. Pridavek
octanu umoznil nepatrné snizeni celkového poctu mikroorganismii teprve
od 4. tydne skladovan{ (viz tab. 1 a obr. 1).
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Jednou z nepfijemnych zdvad u mékkych saldmii, zejména vakuové bale-
nych, je ndrist mléénych bakterii (laktobaciltl), které produkuji kyselinu
mlécnou a dalsi produkty, a zpisobuji tak snizeni pH a nakyslou chut vyrob-
ku. Aplikace mléénanu sodného ma nartstu laktobacilli zabranit. U vzorku
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OBR. 1. Vliv pfidavku bakteriocinu, mlécnanu a octanu na narust celkového poctu
mikroorganisma u vzorki béhem skladovani.

Fi1G. 1. Effect of the addition of the bacteriocin, lactate and acetate on the increase
of total viable counts in samples during their storage.

1 - [log CFU.g'1], 2 - time of storage [week], 3 - control, 4 - bacteriocin, 5 - lactate, 6 - acetate.
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OBR. 2. Vliv pfidavku bakteriocinu, mlé¢nanu a octanu na naruast bakterif
rodu Lactobacillus u vzorku béhem skladovdni.

Fi1G. 2. Effect of the addition of the bacteriocin, lactate and acetate on the growth
of bacteria of the genus Lactobacillus in samples during their storage.

1 - [log CFU.g1], 2 - time of storage [week], 3 - control, 4 - bacteriocin, 5 - lactate, 6 - acetate.
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OBR. 3. Vliv pfidavku bakteriocinu, mlé¢nanu a octanu na ndrist koliformnich bakterif
u vzorkl béhem skladovani.

Fi1G. 3. Effect of the addition of the bacteriocin, lactate and acetate on the growth
of coliform bacteria in samples during their storage.

1 - [log CFU.g'1], 2 - time of storage [week], 3 - control, 4 - bacteriocin, 5 - lactate, 6 - acetate.
7 g——-

6

5 / —e— Kontrola3

LA
/ —&— Bakteriocin4

/ // —&— Mlécnan5

3 1 —<— Octan®

2 ! g;

1 2 3 4 5

[log KTJ.g- 11
N

Doba skladovani [tyden]2

OBR. 4. Vliv pfidavku bakteriocinu, mlé¢nanu a octanu na ndrast bakterif
druhu Staphylococcus aureus u vzork béhem skladovani.

F1G. 4. Effect of the addition of the bacteriocin, lactate and acetate on the growth
of bacteria Staphylococcus aureus in samples during their storage.
1 - [log CFU.g1], 2 - time of storage [week], 3 - control, 4 - bacteriocin, 5 - lactate, 6 - acetate.

s pfidavkem mlécnanu byla ¢etnost laktobacilii v pribéhu skladovani nizsi
priblizn€ o jeden fad ve srovndni s kontrolnim vzorkem. Aplikace bakterio-
cinu ndrastu laktobacilii nezabranila. Pocty laktobacilii u vzorku obsahu-
jictho octan byly dokonce po celou dobu skladovéni vySsi nez u kontrolniho
vzorku (viz tab. 2 a obr. 2).
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Koliformni bakterie udévaji stav hygieny pii vyrob¢ a indikuji, Ze stejnym
zpusobem se do potraviny mohou dostat stfevni patogeny. Jako nejucinnéjsi
byl zjistén pridavek mlé¢nanu, ndsledné pridavek bakteriocinu. V piipadé
vyuziti octanu byl pocet koliformnich bakterii ve srovndni s kontrolnim vzor-
kem snizen od 3. tydne skladovani (viz tab. 3 a obr. 3).

Na ndrust bakterii druhu Staphylococcus aureus mél vyznamny vliv pouze
pridavek mlé¢nanu (viz tab. 4 a obr. 4).

U kontrolniho vzorku, vzorku s ptfidavkem bakteriocinu, mlé¢nanu a oc-
tanu nebyla zjiSténa pritomnost bakterii druhu Listeria monocytogenes. Stej-
n¢ tak nebyla prokdzdna pritomnost kvasinek.

Zavér

Prédce byla zpracovdna za ucelem zjiSténi a ovéfeni ucinnosti pridatnych
latek k prodlouZeni udrznosti saldmu Junior. Byla testovadna aditiva na bazi
mlécnanu, bakteriocinu a octanu.

Z vysledkti mikrobiologick€ého hodnoceni je patrné, Ze nejvetsi dcinnost
prokazal pfidavek mlé¢nanu. Aplikace mlé¢nanu do dila salamu Junior pfis-
p€la ke zlepSeni mikrobidlnf stability vyrobku. Doslo ke zpomaleni mikrobi-
alniho ndruastu, ¢imz se prodlouZi idrZnost. Nelze vSak presné stanovit dobu,
o kterou se udrZnost saldmu Junior zvysi, nebot hodnoty povolené mikrobi-
alni kontaminace byly v pfipadé tohoto experimentu piekroceny jiz v 1.
tydnu skladovdni. Za mozZnou pfifinu zvySeného poctu mikroorganismu
muze byt povazovano pouziti ru¢niho nafezového krdjece a nasledné balent,
ale predevsim nedodrzeni chladiciho fetézce pti prepravé vzork. I pres tuto
skute¢nost vSak bylo mozné prokazat vliv pridatnych latek na ndrtst jednot-
livych skupin mikroorganismd.

Sledovand aditiva se ukdzala byt vice ¢i méné ucinnd ve zpomalovani mik-
robidlniho riistu presto, Ze ptisobi na rozdilném principu. Pfi jejich aplikaci
je vzdy tfeba zvdazit, jakého ucelu chceme dosdahnout, kolik ndkladd bude
na tento ucel vynaloZeno, jak ovlivni jejich aplikace organoleptické vlastnos-
ti vyrobku a za jakych podminek se bude pfislusné aditivum aplikovat. Je
tfeba mit na paméti, Ze neuvdzend aplikace mize selektivnim vyrazenim
nckterych mikrobidlnich skupin z ekosystému porusit rovnovdhu a zptisobit
nartst nezddoucich mikroorganismu. Proto lze pravem poZadovat, aby pou-
ziti podobnych prepardtii zistalo omezeno jen na vyrobce s vysokou drovni
technologie a hygieny a nebylo vyuZivano u nevyhovujicich provozi k zakry-
ti problému s hygienou.
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Application of additive substances for the extension of shelf life of meat products

VELICHOVA, H. - BREZINA, P. - PIPEK, P. - VALCHAR, P.:
Bull. potrav. Vysk., 40, 2001, p. 221-229.

SummARy. Effect of additive substances to extend the shelf life of meat products was verified.
Samples of a homogeneous salami Junior produced in the corporation Masny priimysl
Krasno, s. 1. 0., Valasské Mezifici were used as the experimental material. Additive substances
based on lactate, bacteriocin and acetate were tested. The additive substances were applied
to the batter during the salami production. The effects of the additive substances were eval-
uated based upon the analysis of individual samples. The application of lactate to the batter
of the salami Junior improved the microbiological stability of the product. The rate of micro-
bial growth was reduced.

KEYWORDS: additive substances; shelf life; lactates; bacteriocins; acetates
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