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Vyuiitie fytoncfdov iierneho korenia pri konzervdcii potravfn

ALICA RATNIAKOVA - MIIAN DRDAK -

VIOI.A BI.TCHTOVA - BERNADETTE HOZOVA

Sf h rn. hiica sa zaoherii Stridiom vplyvu fytoncfdov dierneho korenia pri kombinovanej
konzerviicii (termosterilizricia - fytoncfdy) hovidzieho mletdho misa na zmeny niektorych
vyZivovych zloLiek (sulflrydrylovd skupiny, aminokyseliny) a tvorbu amoniaku. Modelovd
vzcrrka lrovddzielro mdsa bola umelo kontaminovand sp6rovou suspenzion Bacillussabtilis
ATCC6633 (tOo.gt) a Stoncidy dienreho korenia boli priddvan6vo forme etanolovdho
extraktu s vyslednou koncentriicit'ru piperinu 0,002; 0,004; 0,ffi8o/o. Vplyvom konzervdcie
poklesla koncentrdcia celliovyclr nebielkovinovych a bielkovinovych sulflrydrylovych
skupfn, a to s intenzitou termosterilizicie (F = 0,5; 1,0 a 5,0). Koncentrdcia piperinu na
mnoZstvo -SH skupfn nevplyvala. Vplyuop kombinovanej konzervdcie do5lo k poklesu
celliovych aminoky;elfn o 12,-5 - 14,l g.kg'' a k vzrasttl amotliaku o 135 (F = 0,5) aZ 348
a/" (Fo:5,4). Vo vzorkiich pripravenyclr s prfdavkom exlraklu z dierneho korenia bol
prirastok amoniaku niXf o 60 7o v porovnanf s kontrolnott vzorkott bez pridavku piperfnu.

Jednou z moZnostf, ako vyuZit pozitivne strdnky konzervdcie teplom
a potladif negatfvne ridinky jej pdsobenia na nutridnri a organoleptickf
kvalitu potravfn, je jej kombinricia s antimikrobirilne p6sobiacimi l:itka-
mi vy55fch rastlfn - tytoncfdmi. Cielbm je dosiahnutie synergickdho
alebo aditfvneho ridinku p6sobiacich dinitelbv, ktordho rrysledkom je
mikrobidlna bezchybnosf a z nej vyplyvajrica skladovacia stabilita kon-
zervovanych potravfn.

Medzi najbeZnejiie pouZfvan6 zdroje fftoncfdov v potraviniirstve
patria r6zne druhy korenia a ich macerrity. Fytoncfdy majf r6zne che-
mick6 zloi.enie, mnohd z nich sf chufovo a pachovo vjrazn€ a naopak
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mnohd velmi ridinnd fftoncfdy sri prchav6, senzoricky nevyraznfzlrJrte-
niny.

Udinnou zloZkou dierneho korenia je piperfn, z chernickdho hladiska

zaraden'! medzi alkaloidy, spdsobujrici ostni - p6livf chuf-
Z htadiska skti m ania antim ikrobirilnych vlastnostf diern eho koreni a

sf vyznamnd Stfdie autorov v konkrdtnych potravinovych systdmoch

a prftom nri m ikrofl 6ru, respektfve v m.odelovych roztokoch. Ukiizalo sa,

Ze koncentrdcia piperfnu 0,04 g.kg-l je dostatodne ridinnri v surovej
klobrise na L.planterum, Micrococcus fecalis, E.coli a Streptococcus

faecalis |,21. Rovnako sa zistil inhibidny fdinok alkoholick6ho extraktu
dierneho korenia na Clostridium botulinum [3] a na tvorbu aflatoxfnov
p rodu kova n'j ch A s p e rgill u s nige r [41. Z h Ia d i sk a vyZivovdho je z aujfm avd

zistenie o antioxidadnom fdinku dierneho korenia pri koncentriicii
0,7 t/o,fll.

Predmetom nriSho experiment6lneho Stridia bolo skrimat ridinok

fftoncfdov alkoholiclcdho extraktu dierneho korenia v kombinricii
so znfienou intenzitou termosterilizricie (Fo = 0,5 - 5 min) na niektor6
vjiivov1 a senzoricky ddinn6 zloLky modelovych vzoriek hoviidzieho
m6sa umelo kontaminovanych sp6rotvornou suspenziou Bacillus suhti-

lis.

Materidl a metddy

Pre experimentdlne Stridium sme pripravilivzorky hovddzieho mdsa

vyrobndho zadndho. Do I kg mnoZstva zhomogenizovan6ho mdsa sme

pridali suspenziu sp6r Bacillus subtilis ATCC 6633 (104. g-r) a kutrovali.
Po homogenizicii sme pridali extrakt dierneho korenia tak, aby koncen-
tri{cia piperfnu vo vzorkdch bola 0,002,0,004 a 0,008 Va.Po dokonalom
premieSanf sme takto pripravenf surovinu plnili do plechoviek P 12
s dodrZanfm vs:idkovej hmotnosti 425 g. Kontrolnd worky sme pripra'
vili s prfdavkom 1 7r, NaCl. Uzavret6 plechovky sme sterilizovaliv ole-
jovom kripeli pri teplote l2l "C tak, aby sa dosiahli sterilizadn6 fdink,v
Fo (0,5; 1,0; 5,0). Teploty boli snfmand termodkinkami 6-kanrilov6ho
termometra IT 68. Prehlad pripravenych'zoriek, ich oznadenie a sp6-

sob konzervdcie je uvedeny v tab.1.
Sulfhydrylov6 skupiny sme stanovili spektrotbtometricky pri 412 nm

po reakcii s kyselinou 5,5'-ditio-2-nitrobenzoovou [6].
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Tabulka l. Prehlad a oznalenie modeloWch vzoriek hoviidziebo mlet6ho miisa

. sprfdavkom extraktu zdierneho korenia.
Table 1. Srirvey and indication of model samples of beef ground meat

with addition of extract from black pepper.

Fo

Imin]

Aditfva + suspenzia sp6r B.nbtitis t ttd.gl
NaCl PIPERiN 2

t% 0,402%o 0,004vo 0,N8Vo o,o00vo

0,48 Ar M A3 A4 .A5

1,02 BI 82 B3 u B5

5,40 cI C,2 C3 C4 c5

s3

S - surovd miso bez aditfv.
1- Additive + spore suspensionB. xtbtilis,2- Piperine,3 - S - Raw meatwithoutadditives.

Koncentriicia aminokyselfn bola stanoven6 na automatickom analy-

ziltore aminokyselfn &d{ 339 f' Mikrotechna Praha, po kyslej hydro-
llzeuzoriek v HCI (c = 6 mol.l-r) pri teplote 105'c po dobu 24hodin

ul.
Amoniak sme stanovili mikrodifiiziou v Conwayovej nddobke [7].
Obsah piperinu v prid6vanom extrakte z dierneho korenia sme sta-

novili spektrofotomertricky pri 343 nm (ISO 5564) [8]. Etanolicky
extrakt z dierneho korenia bol pripraveni refluxovanfm zatepla, skon-

centrovany na viikuovej odparke na koncentrdciu piperfnu 0,2 a0,5 Vo

a tak priddvany k zhomogenizovanej tuorke hoviidzieho mlet6ho mdsa

natrt vy55ie uvedenf vyslednri koncentriiciu 0,002 ai0,008 %o-

Vfsledky a diskusia

Na posri d eni e m oZn o st( znilenia n evyhn utn dho tepeln 6ho zatai,enia
podas steriliziicie miisoyych konzerv sme volili pokus, ktory umoZfiuje

porovnat potrebnri intenzitu steriziicie (Fo = 5) a niZifch hodn6t na26'
klade inokul6cie spdrovou suspenziou Bacillus subtilis, sledovania ich

zostatkovej koncentriicie ako aj celkov6ho mikrobiologickdho obrazu

vzoriek pripravenli ch za laborat6rnych podmienok. Mikrobiologick6
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Tabulka 2. vlsledky anafz celkovych, nebielkovinovych a bielliovinovych -SH skupfn
v modelovych vzorkiich hoviidzieho mletdho mdsa s prfdavkom extraktu dierneho korlnia

rable 2. Resurts or onory."rplrl:HiTil1'.il?ffii:'iano p.oteinoceaus SH groups
in model samples of beef ground meat with addition of extract from black pepper 

'
after combined presewation.

l-Sample,2-Piperine,3-TotalSHgroups,4-Non-proteinaceousSHgroups,5-hoteinaceous
SH groups.
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vzorkal pipertu2

lo/nl

Celkovd -SH sk. 3 Nebielkovin. -SH a Bielkovinovd -SH s

x S1 Ret. x S1 Ret. x S1 Ret.

[-g.] i8-ll l%l lmg.ks-tl lvnl ImgJ rc rl

S 59-5,40 7,82 100,0 11,57 1,61 lm,0 583,94 6,07 100,0

Ar

Az

Ar

tu
As

0,002

0,m4

0,0t8

417,38

4U),63

400,17

427,06

40t,24

9,13

7,98

2,48

2,15

4, 13

70,1

68,3

7 t,7

't) )

67.4

8,07

8,61

8,07

9,9s

8,88

1,08

1,24

1,08

0,54

1,6 I

69,8

74,4

69,8

8-5,9

76,8

4W,2s

399,02

392,10

392,37

391,56

8,00

10,02

2,06

3,56

8,87

70,7

68,2

67,2

67,2

67,r

Br

Bz

Br

&
85

0,002

0,004

0,008

398,02

398,02

398,56

386,19

405,-55

8,78

3,52

ll,16

a15

111

66,9

66,8

66,9

64,9

68, I

5,92

6,19

6,45

6,99

7,26

1,08

1,03

t,2s

1,08

1,35

51,2

53,5

55,8

60,4

62,8

392,I4

384,33

392,09

379,20

3gg,2g

7,99

16,19

r0,73

2,7L

2,99

67,2

65,8

67,2

65,0

68,2

Cr

C,Z

Cr

C4

(ls

0,002

0,004

0,008

345,85

361,98

344,23

35t,76

339,39

6,42

8,49

3,51

6,69

4,M

58, l

60,8

57,8

59, I

57,0

6,45

4,57

4,84

5,91

3,76

1,25

0,54

0,62

1,08

1,08

55,8

39,5

41,8

5 1,1

32,5

339,40

357,41

339,40

34-5,84

335,63

5,37

8,80

3,10

s,33

5,27

58,1

61,2

58,1

59,2

57,5



e bielliovinovych -SH skupin
m enraltu dierneho korenia

rd proteinoceaus SH groups
elra;r from black pepper

vySetrenie je rozhodujrice pre moZnd odponidania pre znfr,enie sterili-
za(ndho zdkroku v prfpade pozitfvneho fdinku extraktu z dierneho
korenia na termode5trukciu sledovanych mikroorganizmov. Mikrobio-
logick6 vy5etrenie skrimanych vzoriek konzervovanych kombini{ciou
termosteriliz6cie a prfdavkom extraktov dierneho dierneho korenia
uk iiz alo, Le vzorky n eobsah ova li sle dovan 6 m ikroorg anizmy, t.j. worky
zodpovedali hygienickym poZiadavkiim. Tieto vysl edky sveddi a o dobrej
baktericfdnej fdinnosti fytoncfdov dierneho korenia a sf v srilade s vy-

sledkami, ktord sme publikovali [11].
Druhym kritdriom drovne termosterilizdcie je stupei po5kodenia

d6leZitych kitok. V predkladanej priici sme sa zamerali na sledovanie
zmien koncentrilcie sulthydrylovych skupfn a to celkovych, bielkovino-
vych a nebielkovinovych aminokyselfn a tvorbu amoniaku. Vysledky

stanovenia celko{ch, bielkovinovych a nebielkovinovych -SH skupfn sri

zhrnlrtd v tab.2. Koncentri{cia jednotlivych sledovanych -SH skupfn
vo vstupnej surovine bola stanovend vkoreldcii s publikovanymiridajmi

lg}Ukdzalo sa Ze rozhodujrici vplyv na retenciu -SH skupfn mii intenzita
termosteriliz6cie, t.j. nezistili sme evidentny Wlyv prfdavku extraktu
dierneho korenia na ich stabiliz6ciu. Vysledky taktieZ korelujri s vysled-

kami, ktord sme publikovali [10]. S rastricou intenzitou z6hrew dochri-
dzalo k zvyieniu ribytku -SH skupfn. P6sobenfm tepla dochiidza
k oxiddcii sfrnych am(nokyselin, pridom v ZivodiSnom tkanive ich Worf

cystefn a glutation. Zo sulfhydrylovych skupfn a sfrnych aminokyselfn

sa tvorf sulfiin, merkaptdny, tiodtery, ako aj velky podet heterocyklic-
kych, zviidsa lahko prchavych sfrnych zhidenfn. Ich koncentrdcia do ur-
ditej miery vytvrira v6iu typickri pre tepelne upravend mdso, avlak
zu!3en6 koncentrdcia sult'6nu, di merkaptdnu ovplyviuje ar6mu sk6r

negatfvne, do sme zaznamenali najmii pri vzorkrlch sterilizovanych

na hodnotu Fo = 5,4.

Koncen tri{ciu z astripen ia jedno tlivych am inokyselin vo rzorkdch ho-
vdclzieho mletdho mdsa sme stanovili po kyslej hydrolyze ionexovou

chromatogratiou podla Spackmana, Moora Steina na automatickom
analyzdtore aminokysselfn AtrdA 339. V hydrolyzritoch sme stanovili
17 aminokyselin, z toho 7 esenciiilnych. Z esencidlnych aminokyselfn
vplyvom termosterilizdcie na hodnotu Fo = 5,4 (vzorky Cr - G) (tab.3.),

do5lo k znfZeniu koncentr6cie leuc(nu,lyzinu, tyrozfnu a cystinu. Vply-
vom kombinovanej konzervdcie termosterilizricie a prfdavku extraktu
z dierneho korenia s koncentrdciou piperfnu vo vzorkiich 0,002 -
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SH' Bielkovinovd -SH 5

Ret x Sy Ret.

I-.. frg.kgll l%1

i t_. -583,84 6,07 l0o,o

JC}g ,5

398,02

-192,l0

392,37

,j9 I,-s6

8,00

10,02

2,06

3,56

8,87

7O,1,

68,2

67,2

67,2

67,1

5: - ,192,14

5_i_< -19J,33

5_ij -j92,08

6--: :79,20

5'S igR .q

7,99

16,lg

10,73

2,71

2,98

67,2

65,8

67,2

65,0

68,2

i-i.! -1j9,,10

)i-< -i-i7,.11

1l*c -1_i9,,+0

t:.: -1J.s,84

l:-< i i5 61

5,37

8,80

3, l0

s,33

5,27

58,1

6'1,,2

58,1

59,2

57,5

c SH g:r:ups, -5 - proteinaceous



Ta b u lka 3. Vfsledky anafz aminokyselfn v modelovych vzorkdch mlet6ho mdsa
s prfdavkom piperinu po kombinovanej konzerviicii [g.kg'].

Tabl e 3. Results of analyses of amino acids in model samples of ground meat
with addition of piperin after combined presenrration [g.kgt].

AMK I Sur. hov.
miiso 2

Sterilizovand hovddzie mdso - x 3

Ar Az A4 tu Cr Cz C4 Cs

Irucfn

Izoleucfn

Lyzin

Valin

Fenylalanin

Treonfn

Metionin

16,33

7,05

16,60

7,50

7,35

7,57

16,27

7,4L

16,62

7,45

'7,69

7,5-2

16,53

7,44

16,03

7,29

7,82

7,33

16,51

7,69

t6,70

6,89

7,35

7,17

76,U

7,12

16,52

7,O9

7,35

7,21

14,95

7,25

15,82

7,43

7,01

7,49

15,05

7,78

15,89

7,45

7,59

7,60

15,40

7,58

15,21,

7,O2

7,04

7,89

15,49

7,42

15,54

7,26

7,59

7,28

S EAMK 67,35 67,29 66,65 66,83 66,21 64,07 66,03 65,02 65,54

T!rozin

C.ptfn

Histidfn

Arginin

Serin

Prolfn

Glycin

Alarfn

Kys.aspar.

Kys.glutdm.

6,90

l,l6

8,69

13,05

7,94

I1,98

14,34

r2,14

17,69

?:5,69

6,08

0,98

7,96

I l,5l

7,07

t1,24

10,29

10,59

15,40

25,40

6,01

1,03

8,06

I l,-57

7,09

1 1,17

10,30

10,80

t6,02

25,56

6,r2

0,88

7,91

11,79

7,16

11,73

10,45

10,64

15,46

25,39

6,23

1,03

7,95

I 1,78

7,03

I 1,90

9,82

10,65

15,94

25,56

7,21

0,84

8,31

11,09

6,6t

10,18

8,90

11,06

'1.5,49

25,70

6,82

0,82

8,98

LZm

6,47

10,50

8,99

tt,t7

l-5,218

25,1.0

6,57

0,98

8,65

12,02

6,62

11,05

9,49

11,67

15,00

24,28

7,00

0,95

8,87

11,81

6,82

1,1,,X

8,59

10,91

16,05

24,47

S OAMK 104,79 t06,27 106,33 106,69 119,58 106,49 107,61 107,s3 107,6

1 - Amino acid,2 - Raw beef meat, 3 - Sterilized beef meat - r
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cra*-x3
Cu a Cs

I s.05

1.78

1-).89

7.J5

".-i9

7.60

95

5
J:
{3

n:

19

15,40

7,58

15,21

7,02

7,04

7,89

I rs,+s

| 7tz
I

15,54

7,26

7,59

7,29

m 56.1,13 65,02 65,54

:: i.8: 6,57

3 '.E: 
0,98

I s.98 g,65

p i..m 12,02

: <.11 6,62

t : .'..i0 11,05

j S.99 9,49

6 '.1.17 11,67

; :5.J8 15,00

- '-<.:0 24,29

7,00

qes

8,87

l1,gl

6,82

11,,?5

8,59

10,94

16,05

24,41

".5 I 10Z,Sr 107,6

vzoriidch mletdho mdsa
nicu [g.kgt].
raples of ground meat
arbn Ig.kg-t].

0,008 7a nedo5lo k preukazatelnym zmendm jednotlivych aminokyselfn.
Suma esencidlnych aminokyselfn poklesla pri hodnote Fo = 0,48 o 0,5 -
1,1 g.kg-l a suma ostatnych aminokyselin o 72 - 13 g.kg-t. Pri termoste-
rilizdcii na hodnotu Fo = 5,4 ('aorky C) poklesli esencidlne aminokyse-
liny o 1,3 - 3,3 g.kg-t a ostatnd aminokyseliny o 13 - 15 g.kg-twor$'
hoviidzieho mletdho mdsa. Zaujimavd sf vysledky tvorby amoniaku.
Vplyvom pouZitej konzerviicie do5lo k odakdvandmu rrzrastu koncentrS-
cie amoniaku vo rzorkiich hoviidzieho mletdho misa a to s intenzitou
termosterilizdcie. Pri sterilizadnom dinku Fo = 0,48 o 135 - 197 %

v porovnanf so rzorkou surovdho masa a pri hodnote Fo = 5,4 o 2E5 -

348 Vo. Vo vzorkdch s prfdavkom extraktu z dierneho korenia s kon'cen-
trdciou piperfnu 0,002 a 0,008 Vo bol prfrastok amoniaku niZSf (tab.4.1.

Najvy55f prfrastok amoniaku sme ztvnamenali vo 'aorkdch priprave-
nych bez piperfnu a vysterilizovanych na hodnotu Fo = 5,4 (rzorky G)
- 347,7 %. Napriek limitujricemu faktoru moZnosti stanovenia amonia-
ku touto met6dou sa ukdzalo, Ze by bolo potrebn€ trito skutodnost

Tabu lka 4. Vysledky analyz amoniaku v modelovyclt vzorkdch hovddzieho mletdho miisa
s pridavkom extraktu dierneho korenia po kombinovanej konzerv{cii [mg.kg-t].

Table 4. Results of analyses of ammonia irr model samples of ground meat with addition
of extract from black pepper after combir:ed preservation Itg.kg-t].
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t- :
19:

vzorka I
FO Piprerfn 2 x Sx Prirastok 3

Imin] l%l Irg.ksr] Irg.kgr] I%l

S 83,6 2,37

Ar

A2

A4

A'5

0,48

0,48

0,48

0,48

0,m2

0,008

242,8

2M,9

t97,3

248,7

42,99

4,34

I 1,78

14,47

190,3

145,1

135,9

197,5

Cr

Cz

Q

Cs

5,4

5,4

5,4

5,4

0,m2

0,m8

328,9

34s,9

111 I

374,3

L5,?8

36,42

26,91

32.62

293,4

313,8

285,3

347,7

I - Sample, 2 - Piperine, 3 - Increase.



skfmaf podrobnejsie a to aj v nadvdznosti na zmeny ostatnych dusika-
tych kitok, prinajmen5om v5ak na zmenyvolnych aminokyselfn.

z6v erom moZno konstatova t, ie vyfiitie extraktu di erneho koreni a
na znft,enie potrebn6ho sterilizadndho zdkroku pri zachovanf poZado-
vanej drovne hygieny a sanitiicie je perspektfvne, pridom vlak odponi-
danie na minimdlnu hodnotu Fo je potrebnd analif.v sdlade s potrebnou
bezpednostbu potravin.
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Applicrlion of phytoncides of bleck pepper in preservetion of foods

Su mmary

This paper deals with the studying of impact of phytoncides of black pepper at combined
preservation (thermo preseryation - plrytoncides) of beef ground meat on changes of some
nutrients (suplthydryl grottps, amino acids) and with a formation of ammonia. Test sample
of beef meat was contaminated artificially by a spore suspensiorr Bacillus subtilis ATCC 6633
f td.g) and phytoncides of black p"pp"i*"." .OO"d in the form of ethanol extract with total
piperine concentration of 0.002, 0.004 and 0.U)8 Vo in it. As a consequence of presewatiorl
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the concentration of total non-proteinaceous and proteinaceous sulphhydryl SrouPs was re-

a-u""A *ittr the intensity of thermosterilisation. (Fo =0.5, 1.0 and 5.0). Piperine concentration

t 
"O 

n" effect on 
" 

nurnb"t of -SH groups. Combined preservation "1uf - I decrease in total

"i-in. 
u"iAr 

"ontent 
by 12.5 - L4.7 g.lgl anO increase in ammonia levels by 135 (Fo = 0-5) up to

lqd i"-G" = 5.4).Samples prepa{a with addition of extract from black pepper sho-rved

an increment of ammonia iy eb U" lower compared to the reference sample containing

no additions of PiPerine.
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