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Využití pøídatných látek
k prodloužení údržnosti masných výrobkù

HELENA VELICHOVÁ − PAVEL BØEZINA − PETR PIPEK − PAVEL VALCHÁØ

SOUHRN. V práci byl ovìøován úèinek pøídatných látek (aditiv) prodlužujících údržnost
masných výrobkù. Jako experimentální materiál byly použity vzorky homogenního salámu
Junior vyrobené v podniku Masný prùmysl Krásno, s. r. o., Valašské Meziøíèí. Byla testo−
vána aditiva na bázi mléènanu, bakteriocinu a octanu. Aditiva byla aplikována do díla
pøi výrobì salámu. Úèinky aditiv se posuzovaly na základì rozborù jednotlivých vzorkù.
Aplikace mléènanu do díla salámu Junior pøispìla ke zlepšení mikrobiologické stability
výrobku. Došlo ke zpomalení mikrobiálního nárùstu.
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Na jakost výrobkù potravináøského prùmyslu jsou kladeny stále vyšší
požadavky od konzumentù i ze strany legislativní. Zmìna zpùsobu distribu−
ce potravin vyžaduje zvýšit výrobní jistotu a prodloužit údržnost výrobkù.
Pøedpokladem pro splnìní tìchto požadavkù je pøedevším dobrá výrobní
praxe a vysoká úroveò hygieny.

V masném prùmyslu se pro zlepšení kvality a zajištìní údržnosti výrobkù
používá celá øada pøídatných látek (aditiv). Spotøebitel si ale žádá výrobek
s dostateènì dlouhou dobou trvanlivosti a zároveò požaduje, aby pøi jeho
výrobì bylo použito co nejménì chemických pøísad a byly zachovány orga−
noleptické a nutrièní vlastnosti dané potraviny. V oblasti nechemických adi−
tiv zvyšujících údržnost je pozornost zamìøena na aplikaci organických kyse−
lin, pøedevším pak kyseliny mléèné a jejích solí a využití bakteriocinù [1−3].
Obì tyto složky vznikají jako metabolické produkty ušlechtilé mikroflóry
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(mléèných bakterií) pøi fermentaci potravin a umožòují (spoleènì s produk−
cí peroxidu vodíku) prosadit se této ušlechtilé mikroflóøe proti nežádoucím
kmenùm bakterií [4].

Kyselina mléèná je využívána k povrchovému ošetøení masa, mléènany
slouží k pøímému pøídavku do masných výrobkù. Jako aditiva se používají
mléènan sodný a mléènan draselný [5,6]. V obou pøípadech jde o soli kyseli−
ny L−(+)−mléèné. Na rozdíl od kyseliny mléèné mléènan nesnižuje pH, nýbrž
pùsobí na principu snížení aktivity vody. Vedle toho má mléènanový anion
specifické úèinky na mikroflóru [7].

Bakteriociny jsou proteinové metabolity bakterií s antimikrobními úèin−
ky. Vìtšinou mají úzké inhibièní spektrum baktericidní aktivity soustøedìné
na pøíbuzné druhy mikroorganismù [8]. Pùsobí baktericidnì, i když u nìkte−
rých se popisuje úèinek bakteriostatický. Chemicky jsou bakteriociny
chu�ovì neutrální, stravitelné proteiny. V masném prùmyslu se pro relativnì
široké spektrum antimikrobní aktivity zkouší pediociny (pediocin AcH)
[9,10].

Cílem práce bylo ovìøení úèinnosti jednotlivých pøídatných látek prodlu−
žujících údržnost masných výrobkù.

Materiál  a  metody

Jako experimentální materiál byly použity vzorky salámu Junior vyrobené
v podniku Masný prùmysl Krásno, s. r. o., Valašské Meziøíèí. Aplikací pre−
parátù do díla pøi jeho výrobì byl pøedpoklad zvýšení výrobní jistoty a pro −
dloužení doby údržnosti.

Byla testována aditiva: 60% mléènan sodný (neutrální sùl kyseliny
L−(+)−mléèné, výrobek holandské firmy Puarac Biochem B. V., Gorinchem,
dodavatel pro Èeskou republiku firma IFC Food, s. r. o., Praha), bakteriocin
(úèinnou složkou je pediocin AcH, preparát vyrábí firma Quest USA,
dodává firma Amerex, s. r. o., Praha), smìsné aditivum (úèinnou složkou
preparátu je octan sodný a askorban, vyrábí ho firma Dera Food Technology,
Bornem, Belgie, dodává firma Dera Food Technology, s. r. o., Brno).

Pøi výrobì vzorkù s pøídavkem aditiv se k výchozí surovinì na salám
Junior pøidaly uvedené preparáty. Dílo bylo naráženo do umìlohmotných
obalù, jednotlivé kusy se oddìlily sponováním. Výrobek byl tepelnì opraco−
ván horkou párou pøi teplotì v jádøe 70 °C po dobu 10 minut, následnì
vychlazen.

Byly vyrobeny 4 vzorky salámu Junior:
− Junior − kontrolní vzorek, bez pøídavku aditiva;
− Junior − pøídavek bakteriocinu, 0,3 % hm.;
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− Junior − pøídavek mléènanu, 2,5 % hm.;
− Junior − pøídavek octanu, 0,5 % hm.

Po nakrájení, vakuovém zabalení a pøepravì byly vzorky salámu sklado−
vány v chladnièce pøi teplotì 6 °C po dobu 5 týdnù od výroby. Úèinky aditiv
se posuzovaly na základì rozborù jednotlivých vzorkù. Maso a masné výrob−
ky se mikrobiologicky hodnotili dle vyhlášky Ministerstva zdravotnictví
è. 91/1999 Sb., kterou se mìní vyhláška Ministerstva zdravotnictví
è. 294/1997 Sb., o mikrobiologických požadavcích na potraviny, zpùsobu
jejich kontroly a hodnocení [11].

Mikrobiologický rozbor zahrnoval:
− stanovení celkového poètu mikroorganismù (ÈSN ISO 4833) [12];
− stanovení poètu bakterií rodu Lactobacillus (ÈSN 56 0094) [13];
− stanovení poètu kvasinek (ÈSN ISO 7954) [14];
− stanovení poètu koliformních bakterií (ÈSN ISO 4832) [15]; 
− stanovení poètu bakterií druhu Staphylococcus aureus (ÈSN ISO 6888)

[16];
− prùkaz bakterií druhu Listeria monocytogenes (Státní veterinární ústav

Jihlava) [17].

Výsledky a diskuse

Vliv pøídavku bakteriocinu, mléènanu a octanu na nárùst jednotlivých
skupin mikroorganismù bìhem skladování zobrazují tabulky a obrázky 1 − 4.

U plátkovaného salámu Junior, vakuovì baleného, došlo k výraznìjšímu
ovlivnìní nárùstu celkového poètu mikroorganismù s využitím mléènanu.
Hodnoty celkového poètu mikroorganismù byly u vzorku obsahujícího
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TAB. 1.Vliv pøídavku bakteriocinu, mléènanu a octanu na nárùst celkového poètu
mikroorganismù u vzorkù bìhem skladování.

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

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

Doba skladování [týden]1
[KTJ.g−1]6

Kontrola2 Bakteriocin3 Mléènan4 Octan5

1 1,50.105 2,70.105 2,50.105 9,00.105

2 1,40.106 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 1,30.109 2,20.107 3,80.108

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



mléènan nižší než u kontrolního vzorku, a to po celou dobu skladování (po
dobu 5 týdnù). U vzorku s pøídavkem bakteriocinového preparátu byly tyto
hodnoty od 2. do 4. týdne vyšší ve srovnání s kontrolním vzorkem. Pøídavek
octanu umožnil nepatrné snížení celkového poètu mikroorganismù teprve
od 4. týdne skladování (viz tab. 1 a obr. 1).
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TAB. 2. Vliv pøídavku bakteriocinu, mléènanu a octanu na nárùst bakterií
rodu Lactobacillus u vzorkù bìhem skladování.

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 skladování [týden]1
[KTJ.g−1]6

Kontrola2 Bakteriocin3 Mléènan4 Octan5

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

2 4,90.105 2,80.105 1,50.105 8,20.106

3 6,70.106 4,30.106 5,80.105 1,80.107

4 2,80.107 5,90.106 8,30.105 3,20.108

5 9,20.107 1,00.107 1,90.105 1,10.109

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

TAB. 3. Vliv pøídavku bakteriocinu, mléènanu a octanu na nárùst koliformních bakterií
u vzorkù bìhem skladování.

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

Doba skladování [týden]1
[KTJ.g−1]6

Kontrola2 Bakteriocin3 Mléènan4 Octan5

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 1,30.106 7,70.105 4,70.105

5 4,90.104 2,20.106 4,30.106 4,40.105

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

TAB. 4. Vliv pøídavku bakteriocinu, mléènanu a octanu na nárùst bakterií
druhu Staphyloccocus aureus u vzorkù bìhem skladování.

TAB. 4. Effect of the addition of the bacteriocin, lactate and acetate on the growth
of bacteria Staphylococcus aureus in samples during their storage.

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

Doba skladování [týden]1
[KTJ.g−1]6

Kontrola2 Bakteriocin3 Mléènan4 Octan5

1 4,50.101 1,20.102 2,60.102 7,30.101

2 9,00.103 5,60.102 2,40.102 2,60.103

3 5,70.104 1,80.104 3,10.103 1,30.105

4 3,30.106 5,50.106 3,50.104 2,70.106

5 6,20.105 6,00.106 4,50.104 2,80.106



Jednou z nepøíjemných závad u mìkkých salámù, zejména vakuovì bale−
ných, je nárùst mléèných bakterií (laktobacilù), které produkují kyselinu
mléènou a další produkty, a zpùsobují tak snížení pH a nakyslou chu� výrob−
ku. Aplikace mléènanu sodného má nárùstu laktobacilù zabránit. U vzorku
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OBR. 2. Vliv pøídavku bakteriocinu, mléènanu a octanu na nárùst bakterií
rodu Lactobacillus u vzorkù bìhem skladování.

FIG. 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.g−1], 2 − time of storage [week], 3 − control, 4 − bacteriocin, 5 − lactate, 6 − acetate.

OBR. 1. Vliv pøídavku bakteriocinu, mléènanu a octanu na nárùst celkového poètu
mikroorganismù u vzorkù bìhem skladování.

FIG. 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.



s pøídavkem mléènanu byla èetnost laktobacilù v prùbìhu skladování nižší
pøibližnì o jeden øád ve srovnání s kontrolním vzorkem. Aplikace bakterio−
cinu nárùstu laktobacilù nezabránila. Poèty laktobacilù u vzorku obsahu−
jícího octan byly dokonce po celou dobu skladování vyšší než u kontrolního
vzorku (viz tab. 2 a obr. 2).
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OBR. 4. Vliv pøídavku bakteriocinu, mléènanu a octanu na nárùst bakterií
druhu Staphylococcus aureus u vzorkù bìhem skladování.

FIG. 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.g−1], 2 − time of storage [week], 3 − control, 4 − bacteriocin, 5 − lactate, 6 − acetate.

OBR. 3. Vliv pøídavku bakteriocinu, mléènanu a octanu na nárùst koliformních bakterií
u vzorkù bìhem skladování. 

FIG. 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.



Koliformní bakterie udávají stav hygieny pøi výrobì a indikují, že stejným
zpùsobem se do potraviny mohou dostat støevní patogeny. Jako nejúèinnìjší
byl zjištìn pøídavek mléènanu, následnì pøídavek bakteriocinu. V pøípadì
využití octanu byl poèet koliformních bakterií ve srovnání s kontrolním vzor−
kem snížen od 3. týdne skladování (viz tab. 3 a obr. 3).

Na nárùst bakterií druhu Staphylococcus aureus mìl významný vliv pouze
pøídavek mléènanu (viz tab. 4 a obr. 4).

U kontrolního vzorku, vzorku s pøídavkem bakteriocinu, mléènanu a oc −
tanu nebyla zjištìna pøítomnost bakterií druhu Listeria monocytogenes. Stej −
nì tak nebyla prokázána pøítomnost kvasinek.

Závìr

Práce byla zpracována za úèelem zjištìní a ovìøení úèinnosti pøídatných
látek k prodloužení údržnosti salámu Junior. Byla testována aditiva na bázi
mléènanu, bakteriocinu a octanu.

Z výsledkù mikrobiologického hodnocení je patrné, že nejvìtší úèinnost
prokázal pøídavek mléènanu. Aplikace mléènanu do díla salámu Junior pøis−
pìla ke zlepšení mikrobiální stability výrobku. Došlo ke zpomalení mikrobi−
álního nárùstu, èímž se prodlouží údržnost. Nelze však pøesnì stanovit dobu,
o kterou se údržnost salámu Junior zvýší, nebo� hodnoty povolené mikrobi−
ální kontaminace byly v pøípadì tohoto experimentu pøekroèeny již v 1.
týdnu skladování. Za možnou pøíèinu zvýšeného poètu mikroorganismù
mùže být považováno použití ruèního náøezového krájeèe a následné balení,
ale pøedevším nedodržení chladicího øetìzce pøi pøepravì vzorkù. I pøes tuto
skuteènost však bylo možné prokázat vliv pøídatných látek na nárùst jednot−
livých skupin mikroorganismù.

Sledovaná aditiva se ukázala být více èi ménì úèinná ve zpomalování mik−
robiálního rùstu pøesto, že pùsobí na rozdílném principu. Pøi jejich aplikaci
je vždy tøeba zvážit, jakého úèelu chceme dosáhnout, kolik nákladù bude
na tento úèel vynaloženo, jak ovlivní jejich aplikace organoleptické vlastnos−
ti výrobku a za jakých podmínek se bude pøíslušné aditivum aplikovat. Je
tøeba mít na pamìti, že neuvážená aplikace mùže selektivním vyøazením
nìkterých mikrobiálních skupin z ekosystému porušit rovnováhu a zpùsobit
nárùst nežádoucích mikroorganismù. Proto lze právem požadovat, aby pou−
žití podobných preparátù zùstalo omezeno jen na výrobce s vysokou úrovní
technologie a hygieny a nebylo využíváno u nevyhovujících provozù k zakry−
tí problémù s hygienou.
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Application of additive substances for the extension of shelf life of meat products

VELICHOVÁ, H.  − BØEZINA, P. − PIPEK, P.  − VALCHÁØ, P.:
Bull. potrav. Výsk., 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 Masný prùmysl
Krásno, s. r. o., Valašské Meziøíèí 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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