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Vyuzitie fytoncidov ¢ierneho korenia pri konzervacii potravin

ALICA RAIJNIAKOVA - MILAN DRDAK -
VIOLA BUCHTOVA - BERNADETTE HOZOVA

Suhrn. Prdca sa zaoberd Stidiom vplyvu fytoncidov ¢ierneho korenia pri kombinovane;j
konzervdcii (termosterilizdcia - fytoncidy) hovidzieho mletého masa na zmeny niektorych
vyzivovych zloZiek (sulfhydrylové skupiny, aminokyseliny) a tvorbu amoniaku. Modelova
vzorka hovidzieho masa bola umelo kontaminovand spérovou suspenziou Bacillus subtilis
ATCC 6633 (10".g") a fytoncidy ¢ierneho korenia boli pridédvané vo forme etanolového
extraktu s vyslednou koncentrdciou piperinu 0,002; 0,004; 0,008 %. Vplyvom konzervicie
poklesla koncentrdcia celkovych nebielkovinovych a bielkovinovych sulfhydrylovych
skupin, a to s intenzitou termosterilizicie (Fo = 0,5; 1,0 a §,0). Koncentrdcia piperinu na
mnozZstvo -SH skupin nevplyvala. Vplyvom kombinovanej konzervicie doslo k poklesu
celkovych aminokyselin o 12,5 - 14,1 g.kg'a k vzrastu amoniaku o 135 (F, = 0,5) aZ 348
% (Fo, = 5,4). Vo vzorkdch pripravenych s pridavkom extraktu z ¢ierneho korenia bol
prirastok amoniaku niz8i 0 60 % v porovnanf{'s kontrolnou vzorkou bez pridavku piperinu.

Jednou z moznosti, ako vyuzit pozitivne stranky konzervéacie teplom
a potlacit negativne icinky jej pdsobenia na nutri¢nu a organolepticku
kvalitu potravin, je jej kombindcia s antimikrobidlne posobiacimi latka-
mi vyssich rastlin - fytoncidmi. Cielom je dosiahnutie synergického
alebo aditivneho ucinku posobiacich cinitelov, ktorého vysledkom je
mikrobidlna bezchybnost a z nej vyplyvajica skladovacia stabilita kon-
zervovanych potravin.

Medzi najbeznejSie pouzivané zdroje fytoncidov v potravindrstve
patria rdzne druhy korenia a ich maceraty. Fytoncidy maji r6zne che-
mické zlozenie, mnohé z nich si chufovo a pachovo vyrazné a naopak
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mnohé velmi ucinné fytoncidy su prchavé, senzoricky nevyrazné zlice-
niny.

U¢innou zlozkou ¢ierneho korenia je piperin, z chemického hladiska
zaradeny medzi alkaloidy, spdsobujici ostru - palivi chut.

Z hladiska skiimania antimikrobidlnych vlastnosti ¢ierneho korenia
si vyznamné $tidie autorov v konkrétnych potravinovych systémoch
a pritomni mikrofldru, respektive v modelovych roztokoch. Ukazalo sa,
7e koncentracia piperinu 0,04 gkg! je dostatocne icinnd v surovej
klobdse na L.plantarum, Micrococcus fecalis, E.coli a Streptococcus
faecalis [1,2]. Rovnako sa zistil inhibi¢ny ic¢inok alkoholick€ho extraktu
¢ierneho korenia na Clostridium botulinum [3] a na tvorbu aflatoxinov
produkovanych Aspergillus niger [4]. Z hladiska vyZzivového je zaujimavé
zistenie o antioxida¢nom uéinku ¢ierneho korenia pri koncentracii
0,1 % [5].

Predmetom néasho experimentdlneho Stidia bolo skumat ucinok
fytoncidov alkoholického extraktu Cierneho korenia v kombindcii
so znizenou intenzitou termosterilizdcie (F, = 0,5 - 5 min) na niektoré
vyzivové a senzoricky tcinné zlozky modelovych vzoriek hovédzieho
misa umelo kontaminovanych spérotvornou suspenziou Bacillus subti-
lis.

Material a metédy

Pre experimentdlne Stidium sme pripravili vzorky hovadzieho mésa
vyrobného zadného. Do | kg mnozstva zhomogenizovaného mésa sme
pridali suspenziu spor Bacillus subtilis ATCC 6633 (10%. g) a kutrovali.
Po homogenizdcii sme pridali extrakt ¢ierneho korenia tak, aby koncen-
tracia piperinu vo vzorkéch bola 0,002, 0,004 a 0,008 %. Po dokonalom
premiesani sme takto pripravenu surovinu plnili do plechoviek P 1/2
s dodrzanim vsddkovej hmotnosti 425 g. Kontroln€ vzorky sme pripra-
vili s pridavkom 1 % NaCl. Uzavreté plechovky sme sterilizovali v ole-
jovom kupeli pri teplote 121 °C tak, aby sa dosiahli sterilizacné€ ucinky
Fo (0,5; 1,0; 5,0). Teploty boli snimané termoclankami 6-kandlového
termometra I'T 68. Prehlad pripravenych vzoriek, ich oznacenie a spo-
sob konzervdcie je uvedeny v tab.1.

Sulfhydrylové skupiny sme stanovili spektrofotometricky pri 412 nm
po reakcii s kyselinou 5,5’-ditio-2-nitrobenzoovou [6].
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Tabulka 1. Prehlad a oznacenie modelovych vzoriek hovddzieho mletého masa
s pridavkom extraktu z ¢ierneho korenia.
Table 1. Survey and indication of model samples of beef ground meat

with addition of extract from black pepper.

Aditiva + suspenzia spSr B.subtilis ! [104.g'l]
[r:i"n] NaCl PIPERIN 2
1% 0,002 % 0,004 % 0,008 % 0,000 %
0,48 At A2 A3 Ad A5
1,02 B1 B2 B3 B4 BS
5,40 C1 C2 3 C4 G5
: s

S - surové maso bez aditiv. _
1 - Additive + spore suspension B. subtilis, 2 - Piperine, 3 - S - Raw meat without additives.

Koncentracia aminokyselin bola stanovend na automatickom analy-
zatore aminokyselin AAA 339 fy Mikrotechna Praha, po kyslej hydro-
lyze vzoriek v HCI (c = 6 mol.I"!) pri teplote 105 °C po dobu 24 hodin

7]
[ ]Amoniak sme stanovili mikrodifiiziou v Conwayovej nadobke [7].

Obsah piperinu v priddvanom extrakte z ¢ierneho korenia sme sta-
novili spektrofotomertricky pri 343 nm (ISO 5564) [8]. Etanolicky
extrakt z ¢ierneho korenia bol pripraveny refluxovanim za tepla, skon-
centrovany na vdkuovej odparke na koncentraciu piperinu 0,2 a 0,5 %
a tak priddvany k zhomogenizovanej vzorke hovéadzieho mletého mésa
na uz vyssie uvedent vysledni koncentraciu 0,002 az 0,008 %.

Vysledky a diskusia

Na postidenie moznost{ zniZenia nevyhnutného tepeln€ho zatazenia
pocas sterilizdcie masovych konzerv sme volili pokus, ktory umoznuje
porovnat potrebni intenzitu sterizdcie (F, = 5) a nizsich hodnét na za-
klade inokuldcie spérovou suspenziou Bacillus subtilis, sledovania ich
zostatkovej koncentrécie ako aj celkového mikrobiologického obrazu
vzoriek pripravenych za laboratérnych podmienok. Mikrobiologické
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Tabulka 2. Vysledky analyz celkovych, nebielkovinovych a bielkovinovych -SH skupin
v modelovych vzorkdch hoviddzieho mletého mésa s pridavkom extraktu &erneho korenia
po kombinovanej konzervdcii.

Table 2. Results of analyses of total, non-proteinaceous and proteinoceaus SH groups
in model samples of beef ground meat with addition of extract from black pepper
after combined preservation.

Celkové -SH sk. 3 Nebielkovin. -SH* | Bielkovinové -SH® |

vzorka! pipen’n2

X Sx Ret. X Sx Ret. X; Sx Ret. |
[%] [mgkg'] | (%] | [mgkg'] | [%] | [mgkgl] | [%]
S - 595,40 | 7,82 | 100,0 | 11,57 | 1,61 | 100,0 583,84 | 6,07 | 100,0
Al - 417,38 | 9,13 | 70,1 | 8,07 | 1,08 | 69,8 | 409,25 8,00 | 70,1

A2 0,002 | 406,63 | 7,98 | 68,3 | 8,61 | 1,24 | 744 | 398,02 | 10,02 | 682
A3 0,004 |400,17 | 248 | 71,7 | 8,07 | 1,08 | 69,8 | 392,10 | 2,06 | 67,2
A4 0,008 | 427,06 | 2,15 | 72,2 | 9,95 | 0,54 | 859 | 39237 | 3,56 | 67,2
As - 401,24 | 4,13 | 674 | 888 | 161 | 76,8 | 391,56 | 887 | 67,1
Bi - 398,02 878 | 66,9 | 592 | 1,08 | 51,2 | 392,14 | 7,99 | 67,2
B2 0,002 | 398,02 352 | 66,8 | 6,19 | 1,03 | 535 | 384,33 | 16,19 | 65,8
B3 0,004 | 398,56 | 11,16 | 66,9 | 6,45 | 1,25 | 558 | 392,08 | 10,73 | 67,2
B4 0,008 | 386,19 | 2,15 | 649 | 699 | 1,08 | 604 |37920 | 2,71 | 65,0
Bs - 405,55 | 3,22 | 68,1 | 7,26 | 1,35 | 62,8 | 398,29 | 298 | 682
Ci - 34585 | 6,42 | 581 | 6,45 | 1,25 | 55,8 | 339,40 | 537 | 58,1
@) 0,002 | 361,98 | 849 | 60,8 | 4,57 | 0,54 | 39,5 | 35741 | 880 | 61,2
Cs3 0,004 | 34423 | 351 | 57,8 | 484 | 062 | 41,8 | 339,40 | 3,10 | 58,1
Cy 0,008 | 351,76 | 6,69 | 59,1 | 591 | 1,08 | 51,1 | 34584 | 533 | 59,2
Cs - 33939 | 444 | 57,0 | 3,76 | 1,08 | 325 |33563 | 527 | 575

1-Sample, 2- Piperine, 3 - Total SH groups, 4 - Non-proteinaceous SH groups, 5 - Proteinaceous
SH groups.
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vysetrenie je rozhodujiice pre moZné odponicania pre zniZenie sterili-
za¢ného zdkroku v pripade pozitivneho ucinku extraktu z Cierneho
korenia na termodestrukciu sledovanych mikroorganizmov. Mikrobio-
logické vySetrenie skimanych vzoriek konzervovanych kombinéciou
termosterilizdcie a pridavkom extraktov Cierneho Cierneho korenia
ukdzalo, Ze vzorky neobsahovali sledované mikroorganizmy, t.j. vzorky
zodpovedali hygienickym poZiadavkdm. Tieto vysledky svedcia o dobre;j
baktericidnej ucinnosti fytoncidov Cierneho korenia a su v silade s vy-
sledkami, ktoré sme publikovali [11].

Druhym kritériom trovne termosterilizdcie je stupen poskodenia
dolezitych latok. V predkladanej praci sme sa zamerali na sledovanie
zmien koncentrdcie sulfhydrylovych skupin a to celkovych, bielkovino-
vych a nebielkovinovych aminokyselin a tvorbu amoniaku. Vysledky
stanovenia celkovych, bielkovinovych a nebielkovinovych -SH skupin su
zhrnuté v tab.2. Koncentrdcia jednotlivych sledovanych -SH skupin
vo vstupnej surovine bola stanovend v koreldcii s publikovanymi idajmi
[9]. Ukdzalo saZe rozhodujici vplyv na retenciu -SH skupin ma intenzita
termosterilizdcie, t.j. nezistili sme evidentny vplyv pridavku extraktu
&ierneho korenia na ich stabilizaciu. Vysledky taktiez koreluju s vysled-
kami, ktoré sme publikovali [10]. S rasticou intenzitou zahrevu docha-
dzalo k zvySeniu tbytku -SH skupin. Pésobenim tepla dochddza
k oxiddcii sirnych aminokyselin, priom v Zivo¢iSnom tkanive ich tvori
cystein a glutation. Zo sulthydrylovych skupin a sirnych aminokyselin
sa tvori sulfan, merkaptdny, tioétery, ako aj velky pocet heterocyklic-
kych, zvi&Sa Tahko prchavych sirnych zlicenin. Ich koncentrécia do ur-
Citej miery vytvdra vonu typickd pre tepelne upravené maso, avsak
zvysena koncentrécia sulfanu, ¢i merkaptdnu ovplyviiuje arému skor
negativne, ¢o sme zaznamenali najméd pri vzorkach sterilizovanych
na hodnotu F, = 5,4.

Koncentraciu zastipenia jednotlivych aminokyselin vo vzorkach ho-
viadzieho mletého misa sme stanovili po kyslej hydrolyze ionexovou
chromatografiou podla Spackmana, Moora Steina na automatickom
analyzdtore aminokysselin AAA 339. V hydrolyzatoch sme stanovili
17 aminokyselin, z toho 7 esencidlnych. Z esencidlnych aminokyselin
vplyvom termosterilizdcie na hodnotu Fo = 5,4 (vzorky C, - Gs) (tab.3.),
doslo k zniZeniu koncentracie leucinu, lyzinu, tyrozinu a cystinu. Vply-
vom kombinovanej konzervacie termosterilizdcie a pridavku extraktu
z &ierneho korenia s koncentrdciou piperinu vo vzorkach 0,002 -
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Tabulka 3. Vysledky analyz aminokyselin v modelovych vzorkdch mletého misa

s pridavkom piperinu po kombinovanej konzervicii [g.kg"'].
Table 3. Results of analyses of amino acids in model samples of ground meat
with addition of piperin after combined preservation [gkg].

3

AMK ! Sur. hov. Sterilizované hovidzie méso - x
miso 2
Ay Az Ay As C G C4 Cs

Leucin 16,33 16,27 | 16,53 | 16,51 | 16,64 | 14,95 | 15,05 | 15,40 | 15,49
Izoleucin 7,05 741 | 744 | 769 | 7,12 | 725 | 7,78 | 7,58 | 7,42
Lyzin 16,60 16,62 | 16,03 | 16,70 | 16,52 | 15,82 | 15,89 | 15,21 | 15,54
Valin 7,50 745 | 7,29 | 689 | 709 | 743 | 745 | 7,02 | 7,26
Fenylalanin 7,35 " 7,69 7,82 7,35 7,35 7,01 7,59 7,04 7,59
Treonin 71:59 752 | 133 | 7,17 | 121 | 749 | 7,60 | 7,89 | 7,28
Metionin

S EAMK 67,35 | 67,29 | 66,65 | 66,83 | 66,21 | 64,07 | 66,03 | 65,02 | 65,54
Tyrozin 6,90 6,08 | 601 | 6,12 | 623 | 721 | 682 | 657 | 7,00
Cystin 1,16 0,98 1,03 | 0,88 | 1,03 | 0,84 | 0,82 | 098 | 0,95
Histidin 8,69 79 | 806 | 791 | 795 | 831 | 898 | 8,65 | 8,87
Arginin 13,05 11,51 | 11,57 | 1,79 | 1,78 | 11,09 | 12,00 | 12,02 | 11,81
Serin 7,94 707 | 7,09 | 7,16 | 7,03 | 6,61 | 641 | 6,62 | 6,82
Prolin 11,98 11,24 | 11,17 | 11,73 | 11,90 | 10,18 | 10,50 | 11,05 | 11,25
Glycin 14,34 10,29 | 10,30 | 10,45 | 9,82 | 890 | 899 | 949 | 8,59
Alanin 12,14 10,59 | 10,80 | 10,64 | 10,65 | 11,06 | 11,17 | 11,67 | 10,94
Kys.aspar. 17,69 15,40 | 16,02 | 15,46 | 15,94 | 15,49 | 15,48 | 15,00 | 16,05
Kys.glutdm. 25,69 | 25,40 | 25,56 | 25,39 | 25,56 | 25,10 | 25,10 | 24,28 | 24,41
S OAMK 104,79 | 106,27 | 106,33 L106,69 119,58 | 106,49 | 107,61 | 107,53 | 107,6

1 - Amino acid, 2 - Raw beef meat, 3 - Sterilized beef meat - x.
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0,008 % nedoslo k preukazatelnym zmendm jednotlivych aminokyselin.
Suma esencidlnych aminokyselin poklesla pri hodnote F, = 0,48 0 0,5 -
1,1 g.kg! a suma ostatnych aminokyselin o 12 - 13 g.kg™. Pri termoste-
rilizdcii na hodnotu F, = 5,4 (vzorky C) poklesli esencidlne aminokyse-
liny o 1,3 - 3,3 g.kg! a ostatné aminokyseliny o 13 - 15 gkg! vzorky
hovidzieho mletého mésa. Zaujimavé su vysledky tvorby amoniaku.
Vplyvom pouzitej konzervicie doslo k o¢akdvanému vzrastu koncentra-
cie amoniaku vo vzorkdch hovéadzieho mletého maésa a to s intenzitou
termosterilizdcie. Pri sterilizacnom c¢inku F, = 0,48 o 135 - 197 %
v porovnani so vzorkou surového masa a pri hodnote F, = 5,4 o 285 -
348 %. Vo vzorkach s pridavkom extraktu z ¢ierneho korenia s koncen-
traciou piperinu 0,002 a 0,008 % bol prirastok amoniaku nizs{ (tab.4.).
Najvyssi prirastok amoniaku sme zaznamenali vo vzorkdch priprave-
nych bez piperinu a vysterilizovanych na hodnotu F, = 5,4 (vzorky Cs)
- 347,7 %. Napriek limitujicemu faktoru moznosti stanovenia amonia-
ku touto metddou sa ukdzalo, Ze by bolo potrebné tito skutocnost

Tabulka 4. Vysledky analyz amoniaku v modelovych vzorkdch hovidzieho mletého mésa
s pridavkom extraktu &ierneho korenia po kombinovanej konzervécii [mgkg"].
Table 4. Results of analyses of ammonia in model samples of ground meat with addition
of extract from black pepper after combined preservation [mg.kg].

i Fo Piperin 2 X Sx Prirastok
vrork [min] [%] (mgkg'] | [mgkg'] 1%)
S - - 83,6 237
Al 0,48 - 2428 42,99 190,3
A2 0,48 0,002 204,9 4,34 145,1
A4 0,48 0,008 197,3 11,78 1359
As 0,48 - 248,7 14,47 197,5
(@] 54 - 3289 25,28 2934
C2 54 0,002 3459 36,42 313,8
Cy 54 0,008 322,1 26,81 2853
Cs 5.4 - 374,3 32,62 347,7

1- Sample, 2 - Piperine, 3 - Increase.
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skumat podrobnejsie a to aj v nadvédznosti na zmeny ostatnych dusika-
tych latok, prinajmensom vsak na zmeny volnych aminokyselin.

Zéaverom moZzno konStatovat, Ze vyuzitie extraktu ¢ierneho korenia
na zniZenie potrebného sterilizaéného zdkroku pri zachovan{ pozado-
vanej urovne hygieny a sanitdcie je perspektivne, priom vsak odpori-
¢anie na minimalnu hodnotu F, je potrebné zvézit v silade s potrebnou
bezpeénostou potravin.

Literatira

1. SALZER, U.J. - BROKEF, U. - KLIE, H.E - LIEPE, H.U.: Fleischwirtschaft, 57, 1977,
s. 2011.

.SALZER, U.J.: Fleischwirtschaft, 62, 1982, s. 885.

. HUNTANEN, C.N.: J. Food Protec., 43, 1980, s. 195.

. Mabrouk, S.S. - EI-SHAYEB, NM.A.: Z. Lebensm. unters. Forsch., 171, 1980, s. 344.

. WERFEL, E - SEDLAKOVA, J. - BENESOVA, L.: Vliv n&kterych zlozek potravin
na stabilitu lipid®i, Praha VUP, 1971, s. 158.

. SEDLAK, J. - LINDSAY, R.H.: Analyt. Biochem., 25, 1968, s. 192.

. Automaticky analyzitor aminokyselin AAA 339, Névod k obsluze, Mikrotechna Praha,
1983, s. 43.

8. ISO 5564: Poivre noirt et poivre blanc, entier ou en poudre Détermination de la teneur

en pipérine-Méthode spectrophotometrique, 1982.

9. HOFMAN, K.: Fleischwirtsch. 59, 1979, s. 980.

10. RAJNIAKOVA, A. - S_ORMAN, L Potravindfske védy, 1, 1983, s. 15.

11. HOZOVA, B. - DRDAK, M. - RAJNIAKOVA, A.: Bulletin PV, 28, 1989, s. 253.

“n B Wi

N O
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Application of phytoncides of black pepper in preservation of foods

Summary

This paper deals with the studying of impact of phytoncides of black pepper at combined
preservation (thermo preservation - phytoncides) of beef ground meat on changes of some
nutrients (suphhydryl groups, amino acids) and with a formation of ammonia. Test sample
of beef meat was contaminated artificially by a spore suspension Bacillus subtilis ATCC 6633
(10*.g™!) and phytoncides of black pepper were added in the form of ethanol extract with total
piperine concentration of 0.002, 0.004 and 0.008 % in it. As a consequence of preservation,
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the concentration of total non-proteinaceous and proteinaceous sulphhydryl groups was re-
duced with the intensity of thermosterilisation. (Fo =0.5, 1.0 and 5.0). Piperine concentration
had no effect on a number of -SH groups. Combined preservation caused a decrease in total
amino acids content by 12.5 - 14.1 g.kg‘1 and increase in ammonia levels by 135 (Fo = 0.5) up to
348 % (Fo = 5.4). Samples prepared with addition of extract from black pepper showed
an increment of ammonia by 60 % lower compared to the reference sample containing
no additions of piperine.
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