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Vliv bakteriocinového preparátu
na mikrobiologickou stabilitu masného polotovaru

EVA LUKÁŠKOVÁ − HELENA VELICHOVÁ − PAVEL BØEZINA − TOMÁŠ BÉZA

SOUHRN. Byla ovìøována schopnost pøídatné látky na bázi bakteriocinù inhibovat rùst
a množení mikroorganismù. Jako experimentální materiál byly použity vzorky játrové
zaváøky. Vzorky byly podrobeny mikrobiologickému rozboru podle platných norem.
Skladování vzorkù pøi teplotì 6 °C prokázalo minimální rozdíly mezi kontrolou a vzorky
s bakteriocinem u koliformních bakterií. Výsledky mikrobiologického rozboru vzorkù
skladovaných pøi zvýšené teplotì (10 °C) prokázaly schopnost pøípravku inhibovat rùst
a množení koliformních bakterií.

KLÍÈOVÁ SLOVA: bakteriocin; maso; játra; polotovar; koliformní bakterie

Aktivními látkami zkoumaného preparátu na bázi bakteriocinù jsou me −
tabolity vznikající bìhem procesu fermentace pomocí bakterií Strepto co −
ccus diacetylactis a Propionibacterium. Preparát má inhibovat rùst a množení
Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, vìtšinu hete−
rofermentativních laktobacilù, nìkteré kmeny plísní a kvasinek. Úèinek
se má projevit zejména pøi nestandardních podmínkách skladování a v let−
ních mìsících. Je definován jako oddálení mikrobiálních a senzorických
zmìn v prùbìhu skladování. Bakteriociny jsou distributorem doporuèeny
pro tepelnì neopracované výrobky [1]. Výrobek je povolen rozhodnutím
Ministerstva zdravotnictví ÈR ze dne 3.12.1999 pod znaèkou HEM−350−
−12.3.99−10129 [2].

Bakteriociny jsou slouèeniny produkované bakteriemi a mají antimikrob−
ní úèinky. Vìtšinou mají úzké inhibièní spektrum baktericidní aktivity sous−
tøedìné na pøíbuzné druhy mikroorganismù [3]. Produkce bakteriocinù je
vìtšinou kódovaná geneticky v plazmidech [4].
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K bakteriocinùm se øadí velká skupina bakteriálních látek, které se liší
v molekulové hmotnosti, biochemických vlastnostech a zpùsobu pùsobení [5].

Bakteriociny pùsobí baktericidnì, i když u nìkterých se popisuje jen úèi−
nek bakteriostatický [6, 7].

Bakteriocin se váže ireversibilnì na bakteriální buòky. Inhibice pøitom
probíhá ve dvou fázích. Bakteriocin se nejprve absorbuje na nespecifické
receptory na buòce, pravdìpodobnì na kyselinu lipoteichoovou. Po nasyce−
ní nespecifických receptorù se bakteriocin spojí s receptory specifickými, což
zpùsobí letální zmìny bunìèné membrány. V dùsledku toho ztrácí buòka
intracelulární draselné ionty, složky absorbující UV záøení a jiné dùležité
složky a tím i schopnost se rozmnožovat [8]. První fáze je reverzibilní (bak−
teriocin se mùže inaktivovat proteázami a buòka zùstane aktivní), druhá fáze
je ireverzibilní. Podle úèinnosti lze bakteriociny rozdìlit na dvì skupiny [6]: 
– bakteriociny se širokým spektrem úèinnosti na grampozitivní bakterie,
– bakteriociny s úzkým spektrem úèinnosti, vìtšinou jen k blízce pøíbuzným

kmenùm.

Cílem práce bylo provìøit deklarované vlastnosti bakteriocinu mikrobio−
logickou analýzou.

Materiál  a  metody

Jako experimentální materiál byly použity vzorky játrové zaváøky vyro−
bené v podniku Global Chropynì, ÈR.

Výrobek je charakterizován jako polojemná pasta z hovìzích jater, strou−
hanky, mouky a koøení. Je urèen k dalšímu tepelnému zpracování. Játrová
zaváøka obsahuje dále vajeènou melanž (pasterované slepièí vejce, cukr,
kyselina citrónová, stabilizátory guar guma a xanthanová guma), Leberfit −
pøípravek na odhoøèení jater (maltodextrin, sùl, kyselina askorbová, kyselina
citrónová) [9], cibuli, èesnek v prášku, majoránku, pepø mletý, sùl jedlou, pit−
nou vodu a aditivum. Hotový výrobek je balen na vakuovém stroji do sáèkù
PA/PE 20/60 (polyamid/polyethylen v pomìru 1:3) [10], je skladován pøi tep−
lotì max. 6 °C. Doba jeho použitelnosti je 5 dní a byla stanovena výsledky
mikrobiologického vyšetøení [11]. Preparát byl aplikován do výrobku
pro zajištìní mikrobiální stability výrobku.

Bylo testováno aditivum na bázi bakteriocinù, výrobek firmy Quest USA,
který je dodáván na trh firmou Amerex, s.r.o., Praha.

Vzorky byly do laboratoøe dodávány v následující úpravì:
– játrová zaváøka − kontrolní vzorek, bez pøídavku aditiva;
– játrová zaváøka − vzorek s pøídavkem bakteriocinu, 0,3 % hm.
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Úèinek aditivní látky se posuzoval na základì rozborù, které probíhaly
na Okresní hygienické stanici v Kromìøíži. Výsledky byly vyhodnoceny podle
vyhlášky Ministerstva zdravotnictví è. 294/1997 Sb., ve znìní vyhlášky
è. 91/1999 Sb., o mikrobiologických požadavcích na potraviny, zpùsobu jejich
kontroly a hodnocení. Byla použita èást 2 pøílohy, bod 20.2., která stanovuje
normy pro masové a kombinované polotovary èerstvé, chlazené nebo mra−
zené [12].

Mikrobiologický rozbor zahrnoval stanovení:
– poètu koliformních bakterií (ÈSN ISO 4832) [13],
– poètu sulfitredukujících klostridií (ÈSN ISO 7937) [14],
– poètu bakterií druhu Staphylococcus aureus (ÈSN ISO 6888) [15],
– poètu bakterií druhu Salmonella sp. (ÈSN EN 12824) [16].

Výsledky a diskuse

U zkoumaného pøídavku se uvádí schopnost inhibovat rùst a množení
mikrorganismù pøi nestandardních skladovacích podmínkách a pøi dlouho−
dobìjším pùsobení [1]. Z tohoto dùvodu probíhala analýza vzorkù déle, než
by odpovídalo dobì použitelnosti výrobku.

Mikrobiologický rozbor vzorkù probíhal ve dvou etapách. I. etapa poku−
sù probíhala po dobu 6 dnù pøi skladovací teplotì 6 °C. Všechny vyšetøované
vzorky vyhovovaly dané mikrobiologické normì, mezi vzorky s pøídavkem
bakteriocinu a mezi vzorky kontrolními byly zjištìny minimální rozdíly
v poètu koliformních bakterií ve prospìch bakteriocinu (tab. 1, obr. 1).
Pøítomnost sulfitredukujících klostridií, bakterií Staphylococcus aureus
a Salmonella sp. nebyla prokázána.
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TAB. 1. Vliv pøídavku bakteriocinu na rùst koliformních bakterií u vzorkù játrové zaváøky
bìhem skladování (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).

1 − time of storage [day], 2 − control [CFU.g−1], 3 − bacteriocin [CFU.g−1].

Doba skladování [den]1 Kontrola [KTJ.g−1]2 Bakteriocin [KTJ.g−1]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
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TAB. 2. Vliv pøídavku bakteriocinu na rùst koliformních bakterií u vzorkù játrové zaváøky
bìhem skladování (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).

1 − time of storage [day], 2 − control [CFU.g−1], 3 − bacteriocin [CFU.g−1].

Doba skladování [den]1 Kontrola [KTJ.g−1]2 Bakteriocin [KTJ.g−1]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 1,4.105

TAB. 3. Vliv pøídavku bakteriocinu na rùst koliformních bakterií u vzorkù játrové zaváøky
bìhem skladování (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 skladování [den]1 Kontrola [KTJ.g−1]2 Bakteriocin [KTJ.g−1]3

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 7,0.101

1 − time of storage [day], 2 − control [CFU.g−1], 3 − bacteriocin [CFU.g−1].

OBR. 1. Vliv pøídavku bakteriocinu na rùst koliformních bakterií u vzorkù játrové zaváøky
bìhem skladování (I. etapa − teplota 6 °C).

FIG. 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.g−1], 2 − time of storage [day], 3 − control, 4 − bacteriocin.



II. etapa pokusù probíhala po dobu 7 dní pøi skladovací teplotì 6 °C
a 10 °C. Teplota 10 °C byla zvolena pro ovìøení schopnosti preparátu zabrá−
nit mikrobiálnímu znehodnocení výrobku za nestandardních skladovacích
podmínek. Poèet koliformních bakterií pøekroèil danou normu již první den
vyšetøení a situace se již nezmìnila. Pøi skladovací teplotì 6 °C nebyl patrný
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OBR. 2 Vliv pøídavku bakteriocinu na rùst koliformních bakterií u vzorkù játrové zaváøky
bìhem skladování (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.g−1], 2 − time of storage [day], 3 − control, 4 − bacteriocin.

OBR. 3. Vliv pøídavku bakteriocinu na rùst koliformních bakterií u vzorkù játrové zaváøky
bìhem skladování (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.g−1], 2 − time of storage [day], 3 − control, 4 − bacteriocin.



rozdíl mezi vzorky kontrolními a s pøídavkem bakteriocinu (tab. 2, obr. 2).
Pøi teplotì 10 °C se rozdíl mezi vzorky projevil sedmý den vyšetøení, kdy pre−
parát na bázi bakteriocinù snížil výskyt koliformních bakterií (tab. 3, obr. 3).

Pøi stanovení sulfitredukujících klostridií byla norma pøekroèena již tøetí
den vyšetøení u vzorkù obsahujících bakteriocin (tab. 4, obr. 4). Kontrolní
vyhovovaly po dobu 5 dní. Skladovací teplota byla 6 °C. Pøi teplotì 10 °C byl
poèet sulfitredukujících klostridií u kontrolních vzorkù nižší než u vzorkù
s pøídavkem bakteriocinu (tab. 5, obr. 5).

Pøítomnost bakterií Staphylococcus aureus a Salmonella sp. nebyla pro−
kázána.

Podobných výsledkù bylo dosaženo i pøi pøedchozím sledování úèinkù
bakteriocinu u lahùdkáøských výrobkù (paøížský salát a tatarská pomazánka)
[17]. Mikrobiologické rozbory neprokázaly jednoznaènì schopnost prepa−
rátu inhibovat rùst a množení celkového poètu mikroorganismù, koliform−
ních bakterií a kvasinek. Pøítomnost Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Salmonella sp. a Bacillus cereus nebyla zjištìna [18].
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TAB. 4. Vliv pøídavku bakteriocinu na rùst sulfitredukujících klostridií u vzorkù játrové
zaváøky bìhem skladování (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 skladování [den]1 Kontrola [KTJ.g−1]2 Bakteriocin [KTJ.g−1]3

1 1,0.102 4,0.101

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.g−1], 3 − bacteriocin [CFU.g−1].

TAB. 5. Vliv pøídavku bakteriocinu na rùst sulfitredukujících klostridií u vzorkù játrové
zaváøky bìhem skladování (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).

1 − time of storage [day], 2 − control [CFU.g−1], 3 − bacteriocin [CFU.g−1].

Doba skladování [den]1 Kontrola [KTJ.g−1]2 Bakteriocin [KTJ.g−1]3

1 1,0.101 4,0.101

3 0 1,0.101

5 5,0.101 9,4.102

7 3,7.102 8,0.102



Závìr

Vyšetøení játrové zaváøky, skladované pøi teplotì 6 °C, ukázalo minimál−
ní rozdíly mezi kontrolou a vzorky s bakteriocinem u koliformních bakterií.

Schopnost inhibovat rùst sulfitredukujících klostridií, Staphylococcus
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OBR. 4. Vliv pøídavku bakteriocinu na rùst sulfitredukujících klostridií u vzorkù játrové
zaváøky bìhem skladování (II. etapa − teplota 6 °C).

FIG. 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).

1 − [log CFU.g−1], 2 − time of storage [day], 3 − control, 4 − bacteriocin.

OBR. 5. Vliv pøídavku bakteriocinu na rùst sulfitredukujících klostridií u vzorkù játrové
zaváøky bìhem skladování (II. etapa − teplota 10 °C).

FIG. 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.g−1], 2 − time of storage [day], 3 − control, 4 − bacteriocin.



aureus a Salmonella sp. nelze posoudit z toho dùvodu, že pøítomnost daných
mikroorganismù nebyla zjištìna.

Výsledky mikrobiologického rozboru vzorkù skladovaných pøi zvýšené
teplotì (10 °C) prokázaly schopnost pøípravku inhibovat rùst a množení koli−
formních bakterií. Pøi vyšetøení na pøítomnost sulfitredukujících klostridií
se neprokázala schopnost bakteriocinu zlepšit mikrobiologickou kvalitu vý −
robku. Schopnost inhibice Staphylococcus aureus a Salmonella sp. opìt nelze
posoudit z dùvodu nepøítomnosti tìchto mikroorganismù.

Masný polotovar má dobu použitelnosti 5 dní a dovozce uvádí, že plná
úèinnost preparátu se projeví v delším èasovém horizontu [18]. Výsledky
II. etapy, pøípad inhibice koliformních bakterií, tuto skuteènost potvrzují.
Na základì dosažených výsledkù však pozitivní pùsobení aditiva na bázi bak−
teriocinu nelze jednoznaènì prokázat.
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Effect of a bacteriocin on the microbiological stability of a semi−finished meat product

LUKÁŠKOVÁ, E. − VELICHOVÁ, H. − BØEZINA, P. − BÉZA, T.:
Bull. potrav. Výsk., 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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