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Biotechnoldgie a potravindrske technoldgie

stadie dokazali, tandemové repeticie nachadzajice sa
v tychto lokusoch s vhodné na typizéciu kmefov aje
mozné ich vyuZit na epidemiologické vyskumy druhu S.
aureus a to metédou MLVA, ,multilocus sequence typing"
3.

Cielom na$ej prace bolo zaviest rychle, citlivé a
spofahlivé metody na identifikaciu a typizéciu S. aureus
pre zefektivnenie hygienickej kontroly potravin v malych
potravinovych prevadzkach. Na tieto Gcely sme vyuzili
nami ziskané izolaty ztroch prevadzok na produkciu
miieénych a mésovych vyrobkov.

Na zaklade mikrobiologickej normy EN SO 6888-3Z
sme ziskali izolaty podozrivé na S. aureus. Z celkového

byla zpracovana multivariaénimi statistickymi metodami
scilem posoudit viiv podminek pfipravy na vlastnosti
vzorki. Vysledky jasné prokézaly vyznamny wviiv pH
izolace anthokyani na viechny sledované charakteristiky.
Ve srovnani s extraktem z kontrolni vzorky, u extraktu ze
vzorky pfipravené pfi pH 6.7 pozorujeme zlepseni a pii pH
3.8, naopak, zhorSeni antioxidaénich vlastnosti.
Vyznamny viiv byl pozorovan i na barevné charakteristiky
studovanych vzorkd.

Podékevani: Tento piispévek byl vytvofen realizaci projektu . Centrum

i pre intytice latky a mi i vp i ©, na
zékladé podpory operacniho programu Vyzkum a vyve financovaného z
Evropského fondu regiondiniho rozveje. Tento piispévek byl také vytvoren

pottu 502 sme pomocou real-time metody detegujice;
S. aureus-Specificky gén acrB  identifikovali 128
pozitivnych izolatov. Naslednou analyzou piatich VNTR
lokusov sme vytvorili 18 MLVA profilov, do ktorych sme
izoldty =zaradili. Porovnanie profilov z jednotlivych
prevadzok ukazalo, Ze v prevadzke na produkciu syrovych
vyrobkov avméisove] prevadzke sme zaznamenali
rovnaky kmen S. aureus a jeden kmefi sa dokonca
nachéadzal vo vietkych troch potra-vinovych prevadzkach.
Podfa diskriminaéného indexu, v naSom pripade DI =
0,89, predstavuje MLVA spolu s druhovo-3pecifickou real-
time metodou pre S. aureus, rychlu a dostatoéne citliva
metodu na identifikdciu a typizaciu kmefiov 5. aureus v
milieénych a mésovych vyrobkoch. Vypracovany sled
metod moze prispiet k zefektivneniu hygienickej kontroly
potravin a potravinovych prevadzok.

[1] Rosengren, Fabricius, Guss, Sylvén, Lindgvist, inf. J. Food Micrabial.,
2010, 144, 263-269

[2] Lange, Cardoso, Senczek, Schwarz, Vet. Microbiol., 1999, 67, 127141,
[3] Sabat, Krzyszton-Russjan, Strzalka, Filipek, Kosowska, Hryniewicz,
Travis, Potempa, J, Ciin. Microbiol., 2003, 41, 1801-1804.

Vliv pfidavku anthokyanu na vybrané parametry
modelovych pekéarenskych vyrobki
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Anthokyany, které fadi se do skupiny flavonoidd,
pfedstavuji nejrozsifendjsi skupinu rostlinnych barviv
obsazenych vkvétech a plodech, kterym propujéuji
zharveni od cranfové pfes Cervenou a fialovou aZ po
modrou [1]. Jsou =zajimavé nejen ztechnologického
hlediska jako pfirodni barviva vyuZivana v potravinafstvi,
ale i z hlediska jejich pozitivnich Géinkl na lidské zdravi.
Rada studii potvrzuje, Ze anthokyany vykazuji nejen
antimikrobidlni, protizanétiivé, antikarcinogenni, ale
také antioxidaéni  vlastnosti, které jsou spojovany
s prevenci kardiovaskulamich onemocnéni, cukrovky
nebo nékterych typl rakoviny [2—4). PFi vyuZiti anthokyant
v potravinafstvi jsou nejdileZitéjsimi viastnostmi jejich
barva a stabilita, které jsou v pfirozenych i modelovych
systémech ovliviiovany strukiurou molekuly, teplotou,
moznosti vstupovat do reakci s jinymi slozkami systému,
pitomnosti kysliku, a v neposledni fadé pH prostedi [1,5].

Cilem prace bylo posoudit viiv pfidavku anthokyant na
antioxidaéni a radikal-zhaZejici vlastnosti a barvu
modelovych pekérenskych vyrobki (buchet) a jejich
diferenciace na zakladé téchto objektivnich charakteristik.
K pfipravé buchet byla pouZita S3paldovda mouka
obohacena 0.1 % anthokyani, které byly izolovany pfi
pH 3.8 a pH 6.7. Antioxidaéni a radikal-zhadejici aktivita
extraktd vzorek v 50 % ethanole byla testovana metodou
EPR s vyuzitim stabilnich radikdli ‘DPPH aABTS™.
Pomoci UV-VIS byly zméfené odrazové spekira
studovanych vyrobkd. Spektra byly vyuZity na vypotet
barevnych charakteristik (CIE L"a"b", chromatiénosti,
excitaéni Eistoty a dominantni vinové délky). Vechna data

lizacl projekty HUSK/D901/1.2.1/0010 VyuZitie regionalnych zdrojov na
kit i potravin®  podp ho Evropsky fondem

}—sgumam:m rozvoje v ramci prog. P iEni Spofup
Slovenko 2007-2013.
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[Mc da-Ovando, F t Paez-t dndez, Rodriguez,
Galén-Vidal, Food Chem. 2009, 113, B58-871.

12] Yang, Zhai, Innovat. Fooc Sci. Emerg. Tech. 2010, 11, 168-176.

[3] Sancha, Pastore, Food Res. Int. 2008, 46, 378-386.

[4] Nichenametia, Taruscio, Barney, Exon, Crit. Rev. Foed Sei Nufr. 2008,
46, 161183,

5] Kong, Chia, Geh, Chia, Brouillard, Phytochemistry, 2003, 64, 923-933.
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Objav  antibiotik ~ spdsobil  prevrat v medicine
a antibiotikd sa postupne stali najéastejSie pouZivanymi
liekmi vo vietkych odvetviach mediciny. Ich nespravne
davkovanie a nadmerné uZivanie podporuje vznik baktérii
rezistentnych voti antibiotickej lietbe &o vedie k potrebe
hladania stale novych zdrojov antibakteridinych latok.
Cielom nasej prace bolo preskamat’ potencial biosyntézy
latok  aktivnych vo& wvybranym druhom  baktérii
drevokaznymi hubami. Plodnice drevokaznych hab bali
zozbierané z kmefov rasticich stromov, pripadne
z rozkladajucich sa phiov zrdznych casti Slovenska.
Plodnice narezané na menSie Casti sme nasledne
extrahovali v troch réznych rozpastadiach — chloroform,
70% etanol a PBS roztok. Extrakty boli testované na
antibakterialnu  aktivitu  vo&i  Escherichia  coli,
Pseudomonas fluorescens, Bacillus pumilus
a Enterococcus faecalis. Celkovo bolo testovanych 54
plodnic patriacich k 36 druhom hub, prigom antibakterialna
aktivita bola zaznamenana u 28 plodnic patriacich k 22
druhom. Najsiréie spektrum antibakteridlngj aktivity
vykazovali druhy Daedaleopsis confragosa, D. tricolor,
Hapalopilus nidulans a Ganoderma lucidum, ktoré
inhibovali takmer vietky bakteridlne kmene okrem E.
faecalis. Najcitlivej$im druhom bol B. pumillus a viraznu
inhibiciu rastu utohto kmena wvykazovali alkoholové
extrakty troch druhov hib:  Hapalopilus nidulans,
Polyporus badius, Trametes gibbosa. Aktivne latky
ztychto troch druhov sa Giastocne charakterizovali. Vo
véetkych pripadoch ide o nizkomolekulové latky (< 3 kDa)
s vysokou tepelnou stabilitou (> 10 min pri 90 °C), lisiace
sa viak v UV spekirach.



\ " /4
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5 Anthokyany predstavuji nejrozsirenejSi skupinu rostlinnych barviv

% Studie potvrzuji, ze anth
antikarcinogenni, ale 1 antioxida¢

«» Barva a stabilita anthokyanu jsou v pfirozenychh i modelovych systémech
ovlivhovany strukturou molekuly, teplotou, pritomnosti kysliku, ale predevsim pH

prostredi

% Spaldova mouka je bohatym zdrojem bioaktivnich latek, nap¥. vlakniny, vitamina,

okyany vykazuji antimikrobialni,

Nni vlastnosti

mineralnich latek a v neposledni radeé polyfenolickych latek

Cilem prace bylo posoudit vliv pfidavku anthokyanu na antioxidaéni a radikal-

zhasejici vlastnosti a barvu

pripravenych ze spaldové mouky) a jejich diferenciace na zaklade téchto objektivnich
charakteristik

Smés mleka a vejce s 0.1% pridavkem
anthokynovych barviv (1 - bez barviv

protizanetlive,

modelovych pekarenskych vyrobku
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K Y4 kvasku se pAdalo 250 g Spaldove mouky
a ¥4 smési mleka s rozslehanym vejcem a

tobolkova@vup.sk

MATERIAL & METODY
% Ze Spaldové mouky byly pripraveny modelove pekarenske vyrobky (buchty) s 0.1%

pfFidavkem anthokyanu o pH=3.8 a pH=6.7

« Antioxidaéni a radikal-zhasejici aktivita extraktu vzorek v 50% EtOH byla testovana

pomoci EPR s vyuzitim stabilnich radikalt ‘DPPH a ABTS™
~s»Priprava extraktu: 1 g stridky byl extrahovan 20 ml 50% EtOH na trepaéce pri 150 rpm

po dobu 1 hod., supernatant byl nasledné centrifugovan 10 min. pri 9200 rpom a 20°C

»Pomoci UV-VIS byla zmérena odrazova spektra modelovych vyrobku; spektra byla

pouzita na vypocet barevnych charakteristik (CIE L*a*b, chromatiénosti, excitacni €istoty

(buchet,

a dominantni vinové délky)

« VSechna data byla zpracovana multivariacnimi statistickymi metodami (predevsim
PCA a CDA) s cilem posoudit vliv podminek pfipravy na vliastnosti vzorku
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Tésto po nakynuti (1 - bez barviv (kontrola);
Pred kynutim byl

7 -

oH 3.8; 3 - pH 6.7).

Z vykynutého tésta se vyvalely valecky
(buchty), které se nakrajely na pnblizné
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Modelové pekarenske vyrobky (buchty) po
upeceni (1 - bez barviv (kontrola); 2 - pH

(kontrola); 2 - pH 3.8; 3 - pH 6.7). Ze 125 anthokyanovymi barvivy (1 - bez barviv objem tésta cca 200 ml, po nakynuti cca stejné kousky. Vzorky se pekly pa 175 °C 3.8; 3-pH 6.7).
ml miéka, 6 g cukru a 0.06 g soli se pripravil (kontrola); 2 - pH 3.8; 3 - pH 6.7). Tésto se 300 ml. po dobu 45 minut.
kvasek. nechalo vykynout. 5
, B TEAC, .
VYSLE-DK-Y | | ks ) TEAC,
5 Antioxidacni a radikal-zhasejici aktivita etanolovych extraktu
modelovych vzorek je vyrazneé zavisla na pH Sl
~ Z vysledku analyzy hlavnich komponent vyplyva, ze prvni tféi 2
hlavni komponenty kumulativne vysvetluji vice nez 9999 % ¢ , g
variability celeho systemu S .
e - z . .. _— . - ! 7
-6 Pri_kanonicke diskriminacni analyze (CDA) byly zkonstruovany & é
dvé diskriminaéni funkce, pricemz nejvyznamnejSi vahu maji 3 =l 0
~ 7 - ’ - w i
parametr b* (zluto-modra koordinata) a chromaticnost Q
5 Na zaklade experimentalnich charakteristik pouzitych na ¥ o5
diskriminaci byla dosazena 100% uspésnost klasifikace vzorku
podle zpusobu pripravy 3
Reference-50% ethanol Reference-50% ethanol 0.0
WO Analyza experimentalnich dat metodou analyzy hlavnich komponent (PCA).
Jako parametry byly pouzity barevné charakteristiky (souradnice CIE L*a*Db,
\w\ h \A Porovnani ABTS*/DPPH  radikal-zhaeiici aktivity chromati¢nost, excitacni ¢istota, dominantni vinova délka). Diskriminace
“\ “W etanolovych extraktii disté mouky a modelovych vzorek vyrobkd Dbyla provedena podle obsahu anthokyanu, resp. pH pripravy
vyjadrené jako hodnoty TEAC (mmol.kg) %% %%
. ;\ Kanonicka diskrimi-
Kontrola Kontrola RO R | MRS e
) ' ! \ modelovych vyrobku
Modelovy /b ‘ ' ‘ : < T
) ) b \ \ na zaklade odlisne
WM M M jL“ pekarensky ] ! \ N hodnoty pH (a =
W/ vyrobek bez N P pb/ \ ! kontrola, b = pH 3.8,
prldaVkU ] 5 \\\ _ ’,' \\ I' C — 67) Jako
anth_okyanovych *g \%\// | parametry byly
pH=3.8 oH=3.8 barviv (kontrola) z - pouZity barevné
‘e charakteristiky (CIE
, c ’.' L*a*b,
h ] ,’ ;) chromaticnost,
W\ Moaelovy c )/ excitacni Cistota,
~ pekarensky » | NPV | dominantni  vinova
vyrobek s 0.1% 15 -10 5 0 =7 5 10 15 gélka)
pfl'davkem Function 1
pH=6.7 pH=6.7 anthokyanovych 7 AVER
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Cas po pfidani ABTS™, min

Casovy vyvoj EPR spekter (SW= 10 mT) naméfenych pA teploté 25°C v
systemu obsahujicim extrakty modelovych pekarskych vyrobkd (buchet) v 50%
EtOH a roztok stabilniho radikalu ABTS* a/nebo ‘DPPH.
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Cas po pfidani ‘DPPH, min

18

barviv pH = 3.8

Modelovy
pekarensky
vyrobek s 0.1%
pridavkem
anthokyanovych
barviv pH = 6.7

~ Z vysledku vyplyva, ze vzorky s odliSnym zpusobem pfFipravy —
pH a obsahem anthokyanu je mozné spolehlivé diferencovat
objektivnhim hodnocenim jejich barevnosti a antioxidacni aktivity
~ Rozdily ve zbarveni jsou viditelné i1 volnym okem

«5 Oproti kontrolni vzorce byly nejvetSi rozdily zaznamenané v
jase (svetlost) a podilu zluté barvy

« Rozdily v C€ervené barve

nevyzn

amne

Jsou mezi

vzorky statisticky

Podekovani: Tento prispevek byl vytvoren realizaci projektu ,,Centrum excelentnosti pre kontaminujuce latky a mikroorganismy v potravinach*, na zaklade podpory operacniho programu Vyzkum a vyvoj financovaného z
Evropskeho fondu regionalniho rozvoje. Tento prispevek byl take vytvoren realizaci projektu HUSK/0001/1.2.1/0010 ,,Vyuzitie regionalnych zdrojov na produkciu funkénych potravin®“ podporovaného Evropskym fondem

regionalniho rozvoje v ramci programu preshranicni spoluprace Madarsko-Slovensko 2007-2013.
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