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ABSTRAKT

Bakal&ska prace je literarni reSerSe na téma mikroflafad{ kiZze. V praci jsou popsany
inhibi¢ni &inky mono-, di- a triacylglycerdl na mikrofloru kdeci kize. Prace zarovie
poskytuje pehled o mikroflde, ktera se iize vyskytovat nai jateiné dfibeze a rovée

je popsano sloZeniseziho masa.

Kli¢ova slova: kieci kize, kyselina kaprylova, kyselina kaprinova, magyselina

ABSTRACT

Bachelor work is literary search themed on micnaflehicken skin. There are described
inhibitory effects mono-, di- and triacylglycerah enicroflora chicken skin. There are also

described structure of chicken skin.

Keywords: chicken skin, caprylic acid, capric adalty acid
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UvoD

V sowasné dob je velice diskutovanym tématem problematika zdmavmezavadnosti
potravin. Cilem Evropské uUnie je vytWosystém bezpmosti potravin, jehoz hlavnim

ukolem je zajistit zdravotnnezavadné zpracovani potravin a jejich vyrobu.

Na jakost vyroblk potravindského pimyslu jsou kladeny stale vySSi pozadavky.
V souvisloti se zrnénym zpisobem distribuce potravin je¢movana velkd pozornost

prodlouZeni jejich adrznosti.

V potravindském ptimyslu se pro zlepSeni kvality a zajist adrznosti vyrobk pouziva
fada pisad. Sotiasny spatbitel si zada vyrobek s dostaté dlouhou dobou trvanlivosti
a zarové pozaduje, abyipjeho vyrol# bylo pouZzito co nejmé&nchemickych pisad[1].
Snahou potravirigdkého piimyslu je omezit pouzivani antibiotik, @ha vytvorenych latek
a nahradit je latkamiipozenymi, mezi které pétmastné kyseliny, monoacylglyceroly,
diacylglyceroly a nebo triacylglyceroly.

Cilem prace je popsat inhdmi schopnost mono-, di- a triacylglycerplpripadre
konkrétnich mastnych kyselin na bakterie (zejmémaadienim na mikrofloru kteci

kaze). Dale prace popisuje sloZenilkeZziho masa a moznosti jeho kontaminace.
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1 LIPIDY

K ptirodnim lipidim pati riazné derivaty mastnych kyselin, hlavnjejich estery

a amidy.

1.1 Mastné kyseliny

Mastné kyseliny jsou podstatnou a nejvyzngginslozkou vSech lipid Mastné kyseliny
vadzané v firodnich lipidech se od sebe navzajem liSi délkou claarakterem
uhlovodikovéhoretézce, stupdm nasycenosti a wkterych gipadech takeé iftomnosti

dalSich substitueaf2].

Jako mastné kyseliny se v biochemii oarjavyssi monokarboxylové kyseliny. Mastné
kyseliny maji aspd 8 uhlikovych ator. Primyslow se vyrabi hydrolyzou esterovych

vazeb v tucich3].

Nasycené mastné kyselinySAturated Fatty Acids) neobsahujfetzci Zadnou dvojnou
vazbu[3].

Nasycené mastné kyselingitomné v lipidech maji obvykle sudy &t atonti uhliku
v molekule a nerozitveny uhlovodikovyfetzec. V girodk se vyskytuji v lipidech

zpravidla nasycené kyseliny se 4 az 30 atomy ulilk
Priklady nasycenych mastnych kyselin:

* Kyselina maselna (CHCH,),COOH)

» Kyselina kapronova (CHCH,),COOH)

» Kyselina kaprylova (Ck(CH,)sCOOH)

» Kyselina kaprinova (CkCH)sCOOH)

* Kyselina laurova (CE{CH,)10COOH)

» Kyselina myristova (Ch{CH,)12,COOH)

» Kyselina palmitova (Ck{CH,)14COOH)

0

I
SHay SHa Pha CHa  Lha LHy LHp S—OH
H,S CH, O, €H, ¢h, CH, CH, CH,
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Kyselina stearova (C4#CH,):6COOH)

0

1]
C ; C—
FHR“\ }:Hz\ d Hz\, /CH'E\ /CHZ\ }:Hz\ /CHE\ /CHz\ s ol
Har; CH?_ CH2 CH: CH2 CHE CH;_ CHZ CHz

» Kyselina arachova (C4CH,),:sCOOH)
» Kyselina behenova (GCH,),cCOOH)
» Kyselina lignocerova (C#CH,)..COOH)
* Kyselina cerotova (CHCH,)24COOH)[3].

NejrozstergjSi z nasycenych kyselin je palmitovd kyselina, rktge gitomna ténsi

ve vSech lipidech. Je ha@jrzastoupena v tucich domacichiavia ve fosfolipidech. Dosti
bézna je také stearova kyselina. Niz8i homology (sa201l4 atomy uhliku) jsou hlavni
sloZzkou tuku palmovych semen, kyseliny se 4 azt@éhp uhliku jsou zn&n¢ zastoupeny

v ml&ném tuku.

Nasycené mastné kyseliny (od 10 abouhliku vySe) jsou za teploty mistnosti tuhé, smadn
tajici krystalické bezbarvé latky, které nemaji ngmnou absorpci ani v ultrafialové

oblasti v intervalu vinovych délek 220 az 380 nm.

e

nepatr@ rozpustne, dale se vSak rozpou$t nagr. v chloroformu nebo petroletheru.

Nasycené mastné kyseliny jsou chemicky velmi stal&ni se teprve i dlouhodobém

zahevu nebo za vysokych teplot.

Nenasycené mastné kyselinysou vazané v jedlych tucich a jinych lipidech rpein.
Mohou obsahovat jednu dvojnou vazbu (kyseliny moowé) nebo &kolik dvojnych

vazeb (kyseliny polyenové].

Mononenasycené mastné kyselingMono Unsaturated Fatty Acids) obsahuji ve svém
fezci jednu dvojnou vazbu. &8ina nenasycenych mastnych kyselin se vyskytuje

v konfiguraci ciq 3].

NejbézngjSi jsou kyseliny s 18 atomy uhlika].
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Priklady mononenasycenych mastnych kyselin:

» Kyselina palmitolejova (Ck{CH,)sCH=CH(CH,);COOH)

* Kyselina olejova — cis izomer (GHCH,);CH=CH(CH,);COOH)

» Kyselina elaidova — trans izomer (g{l8H,);CH=CH(CH,);COOH)
* Kyselina erukova (Ck{CH,);CH=CH(CH,);;COOH)

* Kyselina nervonova (CHCH,);CH=CH(CH,);3COOH) [3].

e

ktera je ve ¥tSing lipida nejhojrejSi mastnou kyselinou a v dalSich se vyskytuje engim

mnozstvi.

Monoenové kyseliny s trans-konfiguraci dvojné vazegu v Firock ponerné vzacné.
Setkdvame se s nimi napv depotnim i mléném tuku pezvykavd. Z trans-kyselin je

nejznangjSi elaidova kyselina.

Monoenové kyseliny se nerozpojst ve vod, v organickych rozpoudtlech je
rozpustnost lepSi nez u kyselin nasycenych. Mona&nkyseliny jsou podstatn
reaktivrejSi nez kyseliny nasycené, rfama vzduchu se samovelroxiduji, vodikem
se hydrogenuji, za fftomnosti katalyzatoru aduji halogeny. Adice chidg nebo
bromjodu se pouZziva ke stanoveni obsahu dvojnyaebvgpomoci tzv. jodovéhdisla.
Ozonem se mastné kyselingg@itv mist dvojné vazhy, a proto tato reakce slouzi denf

polohy dvojné vazby v moleku(g].

Polynenasycené mastné kyselin(PolyUnsaturated Fatty Acids) vazané v lipidech
potravin maji d¢ nebo vice dvojnych vazeb, které lezi navzajemoloimné poloze
(odcklené jednou nebo dwma methylenovymi skupinami). Konjugované polyenoveé

kyseliny se vyskytuji jen v jedlych tucich.

Mezi polyenovymi mastnymi kyselinami zaujima zwést postaveni skupina
tzv. esencialnich mastnych kyselin, které je nupiijimat potravou, protoze lidsky

organismus si je nedokaze syntetizdt
Priklady polynenasycenych esencialnich mastnych kysel

* Kyselina linolova
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;D
i
— - C _
HC A VAV VAVAVA VR
* Kyselinay-linolenova

HC == = C.

* Kyselinaa-linolenova
» Kyselina arachidonovg].

NejvyznamujSi polyenovou a také esencialni mastnou kyselimquotravé clovéka je

linolova kyselina, kterd se v organismiepenuje na kyselinu arachidonovou. Vyskytuje
se hojg v rostlinnych olejich, v menSim mnozstvi v Zignych tucich. Linolenova
kyselina sitemi dvojnymi vazbamicasto doprovazi linolovou kyselinu v rostlinnych
lipidech. Je nezadouci, protoZe se rychle kazioaSzie organoleptické vlastnosti vyrobku

[2]. Je dileZitou sowésti tzv. funknich potravin4].

s

Arachidonova kyselina je pro metabolismélsvéka nejdilezitéjSi esencialni mastnou
kyselinou. V potray¥ se vyskytuje jen v malém mnozZstvi (hapve fosfolipidech
Zivocisnych tkani, hlavé v jatrech), ale organismus si ji dovede syntetax linolove

kyseliny za pitomnosti biotinu.

Nenasycené polyenové mastné kyselinytitwaskozni, slab nazloutlé kapaliny, ddk

rozpustné v nepolarnich organickych rozpédigtch i v alkoholect?].

1.2 Charakteristika potravina isky vyznamnych lipidi

Lipidy jsou estery vysSich karboxylovych kyselinteld mohou byt nasycené
a nenasycené ale i ragvené, ve vod nerozpustné. Nejvyznarg8imi lipidy jsou tuky,
vosky, fosfolipidy, lecitin, glykolipidy (obsahugukr) a rékteré isoprenoidy (cholesterol
a vitamin A). Zakladem lipitl jsou vysSi alifatické kyseliny, fjpadre alkoholy.

V piirodnich lipidech se vyskytuje vice nez 300 aldiafich kyselin5].

Lipidy se tidi vyhrad@ podle chemické struktury. V potraviis&é chemii maji vyznam

tyto skupiny:
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* Homolipidy — jsou estery mastnych kyselin a alkdhwtobsahujici Zadné dalsSi slozky,

pati k nim:

o Vosky — estery vysSi mastnych kyselin a jednosyingtkohoti, nag. vysSich

alifatickych alkohal, steroti, triterpenickych alkohdl, tokoferofi.
o0 Tuky a oleje — estery vysSich mastnych kyselinyaegblu.
o Estery vysSich mastnych kyselin a glykol

o Glykolipidy — estery vysSich mastnych kyselin ohgatich glykosidovou vazbou

vazané cukry.

* Heterolipidy - jsou sloteniny vysSich mastnych kyselin obsahujicich vetkelela
i dalSi slozky, nap vazanou kyselinu fosfotaou, sirovou, tzné dusikaté derivaty
atd.:

o Fosfolipidy — obsahuji vazané mastné kyseliny, @lgt nebo jiné alkoholy,

kyselinu fosforénou acasto i dalSi latky, napdusikaté derivaty.
o V sulfamidech — je fitomna esteravvazana kyselina sirova.
o Sulfolipidy — obsahuji vazanou kyselinu fosfémeu.
o V lipamidech — se nalézaji amidovazané mastné kyseliny.

* Komplexni lipidy — obsahuji vedle kovalestvazanych mastnych kyselin i dalSi

slozky vazané vedlejSimi nebo fyzikalnimi vazbami:

o Vlipoproteinech a proteolipidech je krémipidového podilu také bilkovinny
nebo polypeptidovy podil.

o Komplexni glykolipidy obsahuji polysacharidy vazar&lipidovoucast.
o V mukolipidech se nachazi vazana sialova kyséRha

Na glycerol niize byt v esterech glycerolu vazana jednas debo fi mastné kyseliny,

podle p&tu vazanych zbytk mastnych kyselin rozeznavanitetypy acylglycerot:
* Monoacylglyceroly, tj. 1- a 2-izomer (MAG)
» Diacylglyceroly, tj. 1, 3- a 1, 2-izomery (DAG)

* Triacylglyceroly (TAG)
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Monoacylglyceroly a diacylglyceroly je mozndigravit z triacylglycerak glycerolyzou.

Synteticky se fipravuji nap. pasobenim chloridl mastnych kyselin na glycerol.

Estery glycerolu s nasycenymi mastnymi kyselinasouj &tSinou tuhé, krystalicke latky.
Estery glycerolu s nenasycenymi mastnymi kyselindaywaji viskdzni olejovité nebo

sirupovité kapaliny.

Monoacylglyceroly jsou rozpustné v alkoholu a neustné v petroletheru, zatimco
triacylglyceroly jsou naopak v alkoholu jen nepatrrozpustné a v petroletheru se
rozpous¥ji dobre. VSechny estery glycerolu se debrozpoustji v chloroformu
a diethyletheru, ve v@dsou nerozpustné. Monoacylglyceroly mohou do jieiéy pisobit

jako emulgéatory.
Pokud jsou krajni polohy triacylglycerolu obsazeriignymi mastnymi kyselinami, je
prostedni uhlikovy atom asymetricky.iésto takové slaieniny nevykazuji optickou

ot&ivost, protoze rozdily mezi vlastnostmi jednotliaymastnych kyselin jsouriis malé

12].
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Triacylglyceroly jsou bezbarvé, bez chuti a zapaghodléhaji Zluknuti zaffiomnosti
bakterii, tepla a vlhka. Podstatou Zluknuti je axiel na dvojnych vazbach nenasycenych
kyselin za vzniku aldehyd ketoni a nebo nizSich karboxylovych kyselin, které zapfich
[5]. Struktura TAG ovliviuje biochemické vlastnosti tiika olefi [6]. Do jedlych olej
obsahujicich TAG a DAG jsou pro zvySeni stabilitgstmych kyselin fidavany vitamin C

a tokoferoly[7]. Oleje na smazeni, které obsahuijédte dlouhé a dlouhéettzce ndhod#

interesterifikované TAG, redukuji hromad lidského &lesného tukyi8, 9.

S rostoucim p&tem uvazovanych mastnych kyselin roste dgianoZznych triacylglycerél
UvaZujeme-li 50 moznych mastnych kyselin¢@iotukii narista k rgkolika desitkam tisit
Ve skuté€nosti jsou pirodni tuky tvdeny hlavié tiemi mastnymi kyselinami, a to
kyselinou olejovou, linolovou a palmitovou. DalSigastymi kyselinami jsou kyselina

stearova, arachovd, lignocerova a myristd@la

Podle skupenstvi rozliSujeme pevné tuky, u nick&v@Zuji zejména nasycené mastné
kyseliny, a oleje, jejichz skupenstvi je kapalné kieré obsahuji vetSi mnoZzstvi

nenasycenych mastnych kyselirQ].

Vlivem vlhkosti a katalyzou iitomnymi lipasami dochazi dast&nému zmydelovani
tuka, ¢imz se zvySuje jejich kyselost. Nenasycené masyséliky, Fitomné v olejich,
snadno podléhaji oxidaci. Oxidaci vicenadsbbnenasycenych mastnych kyselin
a jejich naslednou polymeraci dochazi ke vznikuwéimo filmu. Tento jev se nazyva
vysychani olgj. Dvojné vazby nenasycenych mastnych kyselin mohmya téz
hydrogenovany¢imz dochazi ke vzniku polotuhych a tuhychitukento proces se nazyva

ztuzovani. Ztuzené tuky jsou stalé proti Zluknutieanaji nefijemny zapach.

Tuky mohou byt fpivodu rostlinného i Ziv@iSného, Ize je vyextrahovat pomoci

organickych rozpouétlel s nizkou teplotou varu (trichlorethylen, benaijin.

Tuky jsou pedevSim potravinami. Ve farmacii se vyuZivaji jakoyci a drazdici
prostedky pro KZi, tvori zaklad masti, svym hydrofobnim charakterem padgipor
vstiebavani dkterych latek.Casto také tuky samy o sblwbsahuji skteré gimési, jako
jsou steroly, lecitiny a vitaminy. Mezi nejvyzna&Bi tuky pati nag. vepové sadlo
(Adept suilluy, pevny tuk Adept solidyia Iaj (Sebum([5].
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2 DRUBEZI MASO

Podle vyhlaSky Ministerstva zeuklstvi ¢. 327/1997 Sb., pro maso, mastné vyrobky, ryby,
ostatni vodni Zivéichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich vipém zrni, se
draibezim masem rozumi maso zleze, zejména Kat, slepic, kachen, hus,tkrnebo
perlicek, ku'ecim masem pak maso kura doméaciho v svysSe 3 misiai. Droby jsou
pozivatelné vninosti acasti €l jatecné opracovanych zvat [11]. VyhldSka Ministerstva

zenedélstvi ¢. 287/1999 Sbh., o veterinarnich poZadavcich naci&mé produkty,radi

drabeZ do tzv. malych jateych zvtat[12].

VSeobecnym jevem soasnosti je stale se zvysujici oblibalgeziho masa hla¥ma ukor

masa hovziho.Casto uvadné divody pro zvysuijici se oblibu @lbeZiho masa:
* Vyborné dietetické vlastnosti keciho a kiitiho ,bilého masa®“.

* Snadna kuchyska Uprava na mnoho ugohi a stale SirSi sortiment porcované

drabeze, polotovd, uzenin, moznost uplatni ve ,Fast food" restauracich.
* Obava z konzumace he&giho a o¢iho masa v souvislosti s oneménim BSE.
*  Obecné rezervovanost ke konzumaaryenych mas* zivoda dietetickych.
e Pruznost nabidky a poptavky, rychly vykrm, nizkAae
» Kratka doba vykrmu, tj. kratka doba mozné akumutazerodych latek.

Pro intenzivni produkci dbeziho masa jsou vySleéhyy masné typy dibeze. Z hrabavé
draibeze sem p#tnag. masni hybridi kura a kty. K vodni diébezifadime kachny a husy.
Hospod#ésky vyuZzivané jsou vSak i dalSi ptadruhy jako perliky, holubi, bazanti,
kiepelky a pStrodi13].

2.1 Slozeni diibeziho masa

2.1.1 Drubezi svalovina

Z&kladem lidského konzumu jegulevSim svalovina kosterni #igné¢ pruhovana, &etns
kuze, dale droby (srdce, jatra, svalnaty Zaludek a@ribeZze se kdrabn pridava
i krk), u vodni dibeZe se zpracovavéast krve a tuku. Hlavnimi masityrddstmi diibeze

jsou svaly hrudi a svaly stehna a lytka. Bila svalwlakna jsou tlustSi nedervena,
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obsahuji vice bilkovin, vice glykogenu, vyZop se rychlou kontrakci a anaerobnim
metabolismem. Svalovina panevni Ketiny je sloZzena fevazg zcervenych a
intermedialnich svalovych vlaken, i kdyz Slestim se zvySuje podil svalovych viaken
i ve stehenni svalovirkura a kéity. Cervena svalovina obsahuje vice lipidlavre mezi
tercialnimi a sekundarnimi svalovymi snopci a tofmen¢ tukovych bugk. Vetsi rozdily
ve zbarveni svéljsou u kift, uvadi se az 7 typsvalovych viaken. Pro technologické
vyuziti i pro lidskou vyzivu je na hrudi nejvyznai prsni sval, odstupujici od kostni

hrudi a upinajici se na ¥8i strart kosti pazni.

Zakladnimi slozkami dibeziho masa jsou voda, bilkoviny a lipidy, dale eonabsahuje
nebilkovinné dusikaté latky, vitaminy, sacharidygamické kyseliny aj. Mezi masem
velkych jaténich zvfat a masem dbezZe existuji obeeénnékteré rozdily. Obsah tuku
v mase kura, skotu a prasat je wsragontr 1 : 4 : 6, obsah bilkovin ve stejnych druzich
masa v poréru 1,0 : 0,9 : 0,7. V dibezim mase je vySSi podil plnohodnotnych bilkovin
(predevSim u hrabavé ireze v prsni svalovinbez Kize), nizsi podil vaziva (4 az 8%
kolagenu oproti haszimu a vepovému masu, kde je uvémb 7 az 25% z celkovych
bilkovin), niz8i obsah tuku (&p predevsim v prsni svalowinhrabavé dibeze). Dibezi
tuk ma rozdilné slozeni a vlastnosti, nez tuk vetkyospodé&kych zviat, je tekugjsi,
vyznauje se vysSim zastoupenim esencialnich mastnydalikysice nez 20%, zatimco
u velkych jaténich zvfat 2 az 7%) coz ma z hlediska vyzivlpveka priznivy dopad,

z hlediska technologického vSakike dochazet ve&si mie k oxidaci. Maso hrabavé
draibeze sefadi k nizkoenergetickym driim masa, energetickou hodnotu celébdze

muzeme je&t snizit odstraénim kize.

2.1.2 Voda

Voda je nejvice zastoupena sloZzka - ma vyznamnyntdogicky a senzoricky vliv. Jeji
podil zavisi na obsahu taka bilkovin v mase. Zsob vazani vody na polarni skupiny
bilkovin v mase ovlisiuje jeho dleZitou technologickou vlastnost — vaznost vodyagtmhi

| pridavané).

2.1.3 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznam¥jSi slozkou masa z hlediska ndtriho a technologického.

RozcEluji se podle rozpustnosti ve vod solnych roztocich na skupiny:
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» sarkoplazmatické, rozpustné ve ¥oa slabych roztocich (myogen, myoglobin,

myoalbumin aj.)

* myofibrilarni, rozpustné v roztocich soli, nerozimésve vod (myosin, aktin, titin,

troponin aj.)

» stromatické (bilkoviny pojivovych tkani) nerozpustza beznych teplot ve véd

ani solnych roztocich (kolagen, elastin).

NejvétsSi vyznam z hlediska technologického i ntritho maji bilkoviny sarkoplazmatické
a myofibrilarni. Nejvyznam#Simi a nejvice zastoupenymi svalovymi bilkovinajsou
myosin (36 az 40%), globulin X (20%), aktin a myngMyoglobin ma vyznamipdevsim

technologicky jako firozené barvivo mastnych vyroik

Obr. 2. Myoglobin

Driabezi maso je vSak svym nizkym obsahem hemovych ivbafwmyoglobinu a

hemoglobinu) v nevyhadobzvlas¢ proti masu hozimu.

Obr. 3. Hemoglobin

Obsah bilkovin v dibezim mase (etre kiZze) se pohybuje v pméru od 17 do 23%.
VysSi obsah bilkovin je v prsni svalovidnibeZe. Bilkoviny dibeZziho masa jsou lehce
stravitelné a obsahuji vSechny esencialni amindikyse Limitujici aminokyselinou
u kureci bilkoviny je valin a sirné aminokyseliny, pradkni bilkoviny jsou to sirné

aminokyseliny.
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2.1.4 Lipidy

Tuky se u dibeZe ukladaji ve fortntukovych bugk mezi svalovymi snopci, ale nepgi
podil tuku diibeZze se hromadigvazr pod kizi, v xisSni dutirg, v oblasti Zaludku a iv.
Obsah tuku ve svalouine ovlivrén hlavré podkoznim tukem, mimo husu a kachnu plati,
Ze vysSi obsah tuku je ve svaloystehenni, nez prsni. dsté svalovig prsni bez kze je
obsah tuku velmi nizky a pohybuje se u vSech @rphimérné mezi 0,2 az 3,3%.

U drabeZe vSak chybi specifické ,mramorovani* masa weiijatenich zvtat.

Hlavni sloZzkou tukové tka@njsou lipidy (80 az 90%), zastoupenieyazié tuky (hlavré
triacylglyceroly), dale polarni lipidy gedevsim fosfolipidy). V menSi i@ jsou zastoupeny
steroly, barviva, lipofilni vitaminy aj. DbeZi tuk je z hlediska vyZivné hodnoty hodnocen
piiznivéji, nez tuk velkych jaténich zvfat, vzhledem k vySSimu zastoupeni esencialnich

mastnych kyselin (hlawnkyseliny linolove).

Konzistence dibeziho tuku je vzhledem k vysokému zastoupeni iyepagch mastnych

kyselintidk&, nevyhodou tuku je jeho nachylnost k oxidaci.

2.1.5 Extraktivni latky

V malém mnozstvi jsou v tibezim maseitomny nebilkovinné extraktivni dusikaté latky
nag. nukleotidy, ATP, ADF, inosin, karnitin, které firayznamnou roli v procesu zrani

masa, dale sem gakreatin, sarkosin, karnosin, adenin, guanin, kygenocova a,.

Mezi extraktivni bezdusikaté latky pat predevSim polysacharid glykogen, ktery ma
vyznam Vv procesu zrani ibreziho masa. Jeho mnoZstvi v prsnim svalu se udafa
az 650 mg ve 100 g, ve¢tdim mnozstvi se vyskytuje v jatrech. Dale jsou além

mnozstvi pitomny cukry glukosa, ribosa, manosa a jejich gster

2.1.6 Vitaminy

V mase pevladaji hydrofilni vitaminy, lipofilni jsou zastpany ve ¥tSi mie
ve vnittnostech, hlavé v jatrech. Ditbezi maso je dobrym zdrojem vitarhiskupiny B.
Vysoky je zejména obsah vitaminu B niacinu. Obsah vitaminu C je nizky, s&ejn

jako u jinych druh masa, pohybuje se od 0,2 do 2,5 mg ve 100 g swglov
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Obr. 4. Niacin

2.1.7 Mineralni latky

Mineralni latky se podili na udrzovani osmotickdlaku a elektrolytické rovnovaze bn

a tkani. Spolufisobeni ioni Mg®* a C&" s aktinem a myosinem s ATP reguluji procesy
kontrakce svdl. Obsah mineralnich latek se pohybuje v kosteralosiné v rozmezi 1
az 1,5 %. Nuttn¢ se z mineralnich latek v mase obsazenych nej\ddadti obsah Zeleza,

vapniku a fosfor{i13].

2.2 Kontaminace driabeZe mikroorganismy &hem zpracovani

DribeZi maso méa skladbu Zivin pro optimalni mikrobi&list. Vodni aktivita tkani je 0,98

az 0,99, podle sthkusu a podle skladovacich podminek. pH svaloya,7 az 6,7,

s prodluZujicim se skladovanim pH stoupa az naSkalovina u zZivych zvat ma aerobni
prostedi, dostatek kysliku zaji§je krevni okh. Po porazce poktgje tk& v dychani,
zahy se nahromadi GQa prostedi se stdva anaerobnim, s vyjimkou tenké povrchové
vrstvy, silné gkolik milimetra. Aerobni prosedi ve svalovid zistava i pi chlazeni nebo
mrazeni. Kize, na které jsou zachyceny kvanta mikroorgafjgrori i po porazce bariéru

branici svalovinu fed gimou kontaminaci.

DribeZ se chova&sSinou ve velkochovech, pordzi a zpracovava veidipéch zavodech.
Dospela dribez mize byt kontaminovana sezobavanim exkrefevtajemnym stykem,
prachem nebo aerosolem nesenyéracim vzduchem, vodou nebo krmivem. (Krmivo
muze mit zdroj salmonel nebo mykotoiih Zdrojem kontaminace mohou byt paraziti a

hlodavci.

V prvni fazi jaténiho zpracovani je zdrojem kontaminaceipé€Xi pareni se dostavaji
kvanta mikroorganisindo pdici vody, ktera musi byt vy&éovana, pesto, Ze p teplog
vody 60 az 63°Gada mikroorganisfy nag. Enterobacteriacegehyne. Bhem Skubani

dochéazi na strojich k vyznamnémieposu mikroorganisiy hlavre salmonel, na dalsi
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kusy. Kritickym bodem vyroby je i kuchanifiPodstraiovani vnitnosti vznikd moznost
kontaminace dibeZe, ale i n@di a pracovnik N&adi a stroje (hlavhnoze) penaseji
pak kontaminaci na dalSi opracovavané kusy. Omydaibeze snizuje pay mikrobi
véetng pottu bakterii skupinyenterobacteriaceaePo opracovani seidrez mrazi. Bhem

opracovani drbeze se zvysuje pet mikrohi (i koliformnich) asi na dvojnasobek.

Kazeni diibeZze se projevuje pachem. pH stoupa speles obsahentpavku. Ri¢inou
byva zejména pomnozZeni pseudomonad (la&seudomonas fluorescens, Pseudomonas
puting), zastupdm Acinetobacter a Moraxella. Jsou to sild proteolytické
mikroorganismy, schopné i lipolytické aktivity. Srmické znény jsou patrné, kdyz get
téchto psychrotraf dosahuje piiu 10 az 16 g™,

Mikrobiologické analyzy celé dbeZze, jejiho povrchu nebi@sti se provagii vétSinou se

zametenim na salmonely. Salmonely byvajitpmny ve stevech diibeZze a nai.

U dribezZe je bzny i vyskyt Campylobacter fetus subsp. jejuktery ve stevnim obsahu
dribeZe dosahuje denzit®az 10 g* a snadno se ife grenést na ki nebo do vninich
casti vykuchané dbeZze. Byla popsanaada pipadi, ve kterych dibezi maso
kontaminovanéCampylobacter fetus subsp. jejubylo pi¢inou vzniku onemoami
postihujicich i ¥tSi paty osob, vzdy to byly nedostét®@ tepel® zpracované pokrmy.
V kuratech byla zjigtnha gitomnostListeria monocytogenes to asi u 10 % vySetvanych
vzorki. Na kizi dribeZze se vyskytuje Clostridium perfringensale v relativie malych
intenzitach. PovrchidZe svym aerobnim charakterem neni vhodnym f@dsh pro rozvoj
klostridii. Ani Staphylococcus aureuktery se relativé¢asto naléza v dbezi po porazce,

nema vhodné podminky pro roz\[ag].

Bakterie zpisobujici gevazre kazeni jsouPseudomnas, Acinetobacter, Aeromonas,
Brochothrix a ShewanellaPrestoze péet psychrotropnich bakterii sledovanyckhdm
zpracovani je relativh nizky, ma jejich §eni na ostatni jatea €la bechem chlazeni

vyznamny dopad na skladovatelnost chlazenych ptadak).
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3 CHARAKTERISTIKA JEDNOTLIVYCH DRUH U MIKROORGA-
NISMU VYSKYTUJICICH SE NAK UZI DRUBEZE

Na kueci kizi se [Rhem jaténého zpracovani mohou vyskytnouteledi

Campylobacteraceae, Enterobacteriacgad Clostridium.

3.1 Campylobacteraceae

Organismy pafci doc¢eledi Campylobacteraceagou zakivené nebo ofas rovné t§inky
0,2 az 0,9um Siroké a 0,5 az bm dlouhé. Tvar butk je nefastji spiralovity podobny
pismeni S nebo V a Bky mohou tvait kratké nebo delSfetézce. Buiky netvai spory,
jsou gramnegativni. Optimalnistova teplota se pohybuje v rozmezi 30 aZC3'Rostou

za mikroaerobnich podminek.

Bakterie roduCampylobactejsou typickymi zastupaieledi. V ramci rodiCampylobacter
existuje skupina termofilnich drihkteré jsou schopnyist @i teplot 42°C. Do skupiny
jsoutazenyC. jejuni C. coli, C. upsaliensisC. jejunije patogenni prélovéka. Zpisobuje
strevni onemocEni, nebd@ mize byt grenasSen také potravinami, tedy cyklem vykaly — Gsta.
C. jejunijsou aerobni nebo mikroaerofilni pohyblivé baldesprilového nebo vibriového

tvaru [16].

3.2 Enterobacteriacea

Celed Enterobacteriaceazahrnujici gramnegativni isvni tinky, ma velky vyznam
z hygienického hlediska, a proto je ji v potravstai vinovana mimgéadna pozornost. Jde
0 nesporotvorné ®nky, peritrichni nebo bez &kia, které maji respigani
i kvasny metabolismus. &8inou jsou prototrofni. Vedle nepatogennich a pioking
patogennich rad sem paf i obavané sevni patogenyJalmonella, Shigel)a patogeny

dychacich cest i fytopatogeny.

Z hygienického hlediska je néj@ZitéjSi rod Escherichia jehoz jednotlivé druhy jsou
obyvateli stevniho traktu iznych ziv@ichi. Nejdilezit¢jSi je Escherichia coli ktery se
nachazi ve spodnéasti traviciho traktuclovéka a teplokrevnych ziat, a vyskytuje
se tedy i ve vykalech. Jeh#igpmnost ve vodach nebo v potravinach je proto atedem,
Ze zde doslo k zre&teni fekaliemi. Pravidel se vyskytuje v potravirgkych surovinach,

které byly nut v kontaktu s hnojenouupou. Nekteré jeho kmeny (tzv. entropatogenni
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Escherichia coli¢ili EEC) zpisobuji pfijmova stevni onemockni a onemockni

mocovych cest.

PritomnostEscherichia colive vod nebo v potravié ukazuje, Ze stejnym apobem se

do tohoto prosedi mohou dostat i patogenniesini bakterie -SalmonellaneboShigella.

Obr. 5. Shiuk bakteriEscherichia coli
Escherichia colije nejprozkouma$Sim a mikrobialnim druhem, nebaoslouzi jako
modelovy organismus pro biochemické, genetické Ziolpgické studie. Je prvnim

bakterialnim druhem, ué¢hoz byla pozorovana a prostudovana konjugace (sipdyarck

a vymena genetického materialu.

Escherichia colizkvaSuje cukry (nap glukosu, laktosu, d¢které pentosy a alkoholické
cukry) za intenzivni tvorby kyselin a plynu. Tiva €chto cukii hlavre kyseliny mi€nou,
pyrohroznovou, octovou a mravén pricemz ¢ast kyseliny mravei rozklada na oxid
uhlicity a vodik. Gramnegativni povahgscherichia colia jeji schopnosti zkvaSovat
laktosu za vzniku kyselin se vyuziva pro zjisttéto bakterie v potravinach nebo ve &od
piislusné diagnostickéidy totiz obsahuji laktosu jako zdroj uhliku, bavikteré zninou
barvy prokaze zkvaSovani laktosy, a skninu, ktera =zabrani rozmnozZovani
grampozitivnich bakterii, jez jsowtéinou ve vyS¢bvaném materialu mnohegfetrgjsi

nez gramnegativni bakterie a Zivnoidp by gerostly.

Vedle Escherichia colia dalSich fislusSniki tohoto rodu zde tvd typické kvasné kolonie
jese prislusnici roduEnterobactera rekteré dalSi rody ggvnich tginek. VSechny je proto
ozna&ujeme jako koliformni, i kdyZz majitienou hygienickou hodnotu. Patogenni rod
Salmonellazde také roste, aleétdinou netvéi kyseliny, neb6 vétSinou nezkvaSuje

laktosu.

Rod Salmonellaobsahuje podle nejn&gich taxonomickych studii pouze 4 druhy, z nichz

nekteré byly dive ozn&ovany jako podrody. VSechny tyto druhy jsou patagen
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Obr. 6.Salmonella typhi

Salmonella typhizpisobuje velmi zavazné &sto i smrtelné Btvni onemoceni lidi -
bfiSni tyf, ktery se projevuje silnymi bolestmfidha, malatnosti a vysokymi teplotami
spojenymi s blouzimym. BEéhem nemoci jsou bakterie v@ovany vykaly nemocného.

Salmonella typhje patogenni pouze pttovéka.

Salmonella typhimuriuprkterd je v pirodé velmi rozSftené a dostava se do organismu také

potravinami, je patogenni pitovéka a pro hlodavce.

Salmonella enteritidise vyskytujetasto v trusu pték(hlavré holuhi a kachen), odkud se
muze dostat do potravin. Wlovéka vede pozitim potravin, jez ji obsahuji, kdégh
onemocinim, ktera jsou charakterizovanaujpny a ¢asto i zvracenim. Tento typ

onemockni se oznéuje jako Salmonel6za.

Obr. 7.Salmonella enteritidis

Salmonelézu vyvolava také posledni druh r&lmonellatj. Salmonella choleraesuis.
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Druhy rodu Salmonellajsou hostiteli specifickych bakteriofagOd Escherichia colise
po biochemické strance liSi schopnosti vyuzivaétjako zdroj uhliku a slabsi schopnosti
nebo az neschopnosti zkvaSovat laktogitoPnost salmonel musi byt potvrzefadou
biochemickych test Salmonely jsou schopny mnoZzit se v potravinagh&$ného fivodu
[16].

3.3 Clostridium

Rod Clostridiumje velmi rozsahly a z potravitekého hlediskaidezity. Jeho druhy tvd
peritrichni tginky, které jsou grampozitivni. Spora je SirSi neggetativni biika. Rod
Clostridium je obligat anaerobni. Kyslik inhibujeist a po 5 az 10 minutachigobeni
usmrcuje vegetativni lily veétSiny druhi. Nekteré druhy maji silné proteolytické
schopnosti a uplabji se @i anaerobnim rozkladu bilkovin, jiné maji silné lsamlytické
schopnosti a vedle jednoduchych duksyuzivaji i oligosacharidy a Skrobgkteré druhy

dokonce &ipi i celulosu.

Pfi anaerobni oxidaci sachaitidvori prislusnici roduClostridium velké mnozstvi plynu
(CO:a Hy).

N¢které druhy roduClostridium produkuji velmi nebezgaé toxiny. Z potraviné&gkého
hlediska je nejilezit¢jSi Clostridium botulinum produkujici tzv. botulotoxiny, které gat
k nejEinngjSim jedim. Clostridium botulinumse v Ele Zivaticha nerozmnoZuje, takze
pusobi pouze toxinem, vytvenym g rozmnozZeni této bakterie v potravinPriznaky
otravy se projevuji az po 72 hodinach po poZzitirgpohy a speéivaji v bolesti hlavy,
nevolnosti, zvraceni, suchu v Ustech, dvojitétménmida ochrnutim svalstva cetre

dychaciho, které kave 30 az 65 % smrti.

Obr. 8.Clostridium botulinum
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DalSim druhem produkujicim toxin j€lostridium perfringensOtrava nastava pouzéip
silné kontaminaci potraviny touto bakterii. Toxie $vai pii sporulaci, ktera probiha

vétSinou az ve gevnim traktucloveka. Clostridium perfringense vyskytuje hojéav pade

a prachy16|.
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4 INHIBI CNi UCINKY MASTNYCH KYSELIN A MAG, DAG, TAG

V nasledujicich kapitolach jsou popsany indildi (cinky mastnych kyselin, které jsou
bézreé sowtasti MAG, DAG a TAG. R zpracovani kapitoly byly vyuzity a zpracovany

dostupné literarni prameny z domacich i zalkirdoh databazi.

4.1 Inhibi éni G¢inek mastnych kyselin G — Ci;g3 a kyseliny octové

na Escherichia coli

Cilem studie bylo wit vnimavost dvou druh Escherichia colina mastné kyseliny
C az Gs.

Krali¢i mladata jsou nachylna k rozvoji zazivacich poruchsgienychEscherichia coli
salmonel a dalSich krmnych patogeAntibiotika jsou uzivana pro kontrolu enteritidhi
infekci, ale jejich pouziti nenititS vhodné. Proto se vyzkum zabyva jen pouzitingsm
neantibiotickych latek dicich bakterialni aktivitu. Mastné kyseliny a jéjiderivaty jsou
moznou nahradou antibiotik.ékiteré z nich jsou dlouhodsluzivany jako aditivni latky

v potravinach (kyselina octova, propionova, ik a kyselina sorbova). Antimikrobialni
aktivita mastnych kyselin je znama dlouho. Mastiygekny usnadni dopravu protibn
bakteriovou membranou a tak se&rprotonovy gradient. To ma za nasledekerpani
celularni energie nasledované denaturaci citlivyabteini na kyseliny. Nejvice aktivni
byly mastné kyseliny s délkodettzce kolem dvanacti uhliik Inhibi¢ni schopnost
nenasycenych mastnych kyselin byla videtelna nez u nasycenych mastnych kyselin.
Grampozitivni bakterie byly vice nachyln&iknosti mastnych kyselin nez gramnegativni
bakterie. Byla zkoumana antimikrobialni aktivitaspeenych mastnych kyselin,@z Gg

a kyseliny olejové v aerobnich kulturadischerichia coli Kyselina kaprinova ()

a laurova (@) potlaily ruast bakterii. Kyselina kaprylova gCjen mirrgé potl&ila rast
Escherichia coli Kyselina olejova a dalSi nasycené mastné kysefagranily fistu
testovaného druhu bakterii. Kyseliny kaprylovd ardaa byly efektivisi v niceni
bakterialnich sloZzek ha&ziho ml&ného tuku, aktiv§Si proti Escherichia colia dalSim

enteropatogaim.

Byly prozkoumény dva typyescherichia coliCCM 3954 a 4225 na citlivost kyseliny
kaprylové a kaprinové. Kyselina kaprinova a laur@glily rast bakterii. Jen mirny

acinek na fist Escherichia coliméla kyselina kaprylova, kyselina olejova a dalSiycagsé
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mastné kyseliny nebyly ¢inné. Kyselina kapronova (§ snizila, zfisobem zavislym
na davce, absorbanEischerichia colikultur. Zatimco dinek kyseliny valerové (§ byl
meére vyrazny. DalSi mastné kyseliny s kratkysizcem nendly Zadny vliv na ést obou
typu Escherichia coliCCM 3954 a 4225.

Inkubace bakterii s mastnymi kyselinamy & Go pti pH 5,2 vedla ke zimému snizeni

poctu Zivotaschopnych bk,

Bakterie ntici lipidovou aktivitu se povazuji za biologicky aiyfamné. Vysledky ukazaly,
Ze kyseliny kaprylova a kaprinova jsou aktivni tagiéti Escherichia colia mize se tak

ZVetSit jejich rezistence k jistym drim gastrointestinalnich infekgL7].

Organické kyseliny jsou znamé jako vhodna dekomatni ¢inidla pro dibez a maso.
Jejich @&innost na redukujici get bakterii je ovlivina reékolika faktory, jako jecas
vystaveni dekontamigaim cinidlam, jejich koncentrace, teplota a metoda aplikace.
Vzorky kureci kize byly nadkované kulturouEscherichia colia oSeteny kyselinou
octovou. Redudni modelEscherichia colibyl vyznamr ovliviiovan koncentraci kyseliny
octové acasy naméeni, zatimco teplota netha vyznamny efekt. Vysledky ukazuji, ze
kyselina octova, ktera byla pouzita k omyti povrchema schopnost zcela odstranit
Escherichia coliz jejich povrchu, ale dZe vyrazg snizit p@&ateni Urover kontaminace
[18].

4.2 Uginek kyseliny kaprylové na nizné druhy mikroorganismi
na kureci kizi

V této studii byl zkouman efekt kyseliny kaprylona bakterialni fléru kieci kize. Kurata
byla skladovana jeden deri gl°C. Fi piipraw vzorki byla z kdete odejmuta ke a
nakrajena na 50 g kousky, untist do sterilnich lahvi a dogina 100 ml kyseliny
kaprylové o koncentracich 2, 4, 6, 8 a 10 %. Kdnfrezorek byl pgipraven stejnym
zpusobem, ale misto kyseliny kaprylové byidan 0,1 % roztok peptonu. keci kize byla
omyta v emulzi kyseliny kaprylové a poté zalita 1®0 protonové vody o koncentraci
0,1%. Po omyti byla peptonovéa voda slita. dny podil gipraveného vzorku byl vyuzit
pro mikrobiologickou analyzu. Byl stanoven celkovpocet mikroorganism
EnterobacteriacegEscherichia coli a Salmonela Inkubace probihala aerabmpii 37°C

po dobu 24 hodin. Kazdy pokus byl provedeétkt.
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Vzriastajici koncentrace kaprylové kyseliny vyrazredukovala celkovy gt bakterii.
Staphylococci, mikrococy, pseudomonas nachazegcina povrchu kigeci kize byly
vnimavé wici koncentraci kyseliny kaprylové od 4 %. Koliformbakterie byly vnimave

e

eliminovala zcela. tomnost salmonel nebyla v této praci prokaZaa 20, 2].

V pribéhu zpracovani dochéazi ke kontaminaciuldize a to bakteriemi ¢eledi
Enterobacteriaceae rody Campylobactera Staphylococcus, Pseudomonas dalSimi
aerobnimi bakteriemi. VyuZiti kyseliny olejové k&Zeni mikrobialni kontaminaceidreZi
kuze bylo provedeno v USA. &e z kzr¢ prodejnych kiat byla omyvana jednou nebo
dvakrat v roztocich kyseliny olejové o koncenti@c?, 4, 6, 8 a 10% a poté proplachovana
peptonovou vodou. Omyvani jednotlivych vzorkize v 10% roztocich kyseliny olejové
mélo za nasledek vyznamné sniZenictpo aerobnich bakteriiEnterobacteriaceae,
Campylobactera enterokok na napadenéuki. Vysledky vyzkumu ukazuji, Ze kyselina
olejova snizuje p&et bakterii na &i dribeZze a ma baktericidntiek na fizné patogenni
bakterie[22].

Dale byl zkouman antiparazitickyiek kyseliny kaprylové protitiznym drutim rybich
parazifi (Cryptocaryon irritans, Benedinia seriolae, Pseudaps fugu, Kudoa
shiomitsu) in vitro. Kyselina kaprylova v koncentraci ImMéla antiparaziticky dinek
proti C. irritans, B. seriolae, K. shiomitsuale Zadny &inek protiP. fugu Tyto vysledky
naswdcuji tomu, Ze kyselina kaprylova ma antiparazitickinek proti rybim paraziim a

to predevsim proti monogennirgsinkovitym a myxosporogennif3].

4.3 Antimikrobialni 4 ¢inky monoacylglyceroh

Monoacylglyceroly jsou substance vyuzivané v potr@gkém a farmaceutickém
pramyslu. Antimikrobiélni aktivita monoacylglycertole porékud prongnliva v zavislosti

na p@&tu atomi uhliku viettzci a na pitomnych dvojnych vazbach. Tyto substance byly
znatelrg ieinngjSi proti grampozitivnim nez proti gramnegativnimuithm. V piitomnosti
mlécné kyseliny je monolaurin schopen peéilaust Staphylococcus aureus vyrobcich

z masa. Monokaprin ma vynikajicicidky proti grampozitivnim kokm, coZ spoiva

v rozpadu cytoplazmatické membrany.
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Uvedena studie byla zatiena na vyuZziti dvou typ monoacylglyceral (monokaprinu
a monolaurinu, fpravenych reakci glycidolu s odpovidajicimi mastinykyselinami)
proti bakteriim, houbam a kvasinkam. Monokaprinamdentraci 100 az 250 mg/ltte
aplné zastavit @st vSech grampozitivnich bakterii a testovanychskwek, koncentrace
100 az 400 mg/l fize zastavitirst vlaknitych hub. Na druhou stranu se ukazalyoolgtiné
proti monokaprinu &které gramnegativni bakterie a také houldacor racemosus
Antimikrobialni spektrum monolaurinu jefetelrt uzSi a tém¥ vylucné zaneiené

na grampositivni bakterie s hodnotou MIC 20 az 2@.

Testovani tinkia monoacylglycerdal proti houbam byly provedeny se znamymi druhy
kvasinek Candida albicans Saccharomyces cerevisjaa vlaknitymi houbami (druhy
Aspergillusa Penicillium). Nekteré druhy monoacylglycetiob koncentracich 100 az 500

mg/l potl&ily rast zmirgnych kvasinkovych druh

U¢inngjsi byl monoacylglycerol & (monokaprin), ktery pottal rist viech testovanych
grampozitivnich bakterii, Sechny kvasinky a takéchéy vidknité houby kroéndruhu
Mucor racemosusRist dvou kultur gramnegativnich bakterdlebsiella pneumoniaa
Acinetobacter Iwoffi byl potla&en jiz relativié nizkou koncentraci (100 mg/l)
monokaprinu. Antimikrobialni ¢&inek monoacylglycerolu ¢ (monolaurin) byl jenom
proti nékterym kulturam grampozitivnich bakteriiBdcillus subtilis, Staphylococcus
aureus a protiAcinetobacter |lwoffjizatimco nebyly zaznamenany zadné irdmbicinky
proti dalSim gramnegativnim bakteriim a kvasink&fhonoacylglycerol G, byl testovan
proti nekterym drutim vilaknitych hub. Monolaurin  redukovalust Penicillium
ochrochlorona Alternaria alternatav koncentraci 400 az 750 mg/l a inhiboval sponulac
Aspergillus nigera Mucor racemosus koncentraci 300 az 750 mg/l. Vysledky ukazaly,
Ze tento monoacylglycerol oviije latkovou vyninu jen rkterych druli vidknitych hub

a to jen do jistt miry. Jen ve dvouiigadech byla viistajici koncentrace

monoacylglyceral smrtelné pro biky [24].

Mykotickd onemoc#ni jsou zfisobena plistmi a kvasinkami. V satasnosti je zde velky
pocet antimykotickych Fpravka, liSicich se v jejich biologické aktivit Pri 1écbeé
antimykotickych onemocmi nachazi uplatmi monoacylglyceroly, zivodu jejich
vysokého antimikrobialniho dinku wvici koznim a pohlavnim nemocem. ét€ina
monoacylglyceral je vyuzita v potravingkém pamyslu diky jejich emulganim

schopnostem. Tento vyzkum byl z&en na vyuziti monoacylglyceroliako mikrocidni
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latce @i lécbé onemoctini v obuvnickém pimyslu. Byl testovan mikrobicidni éinek
monoacylglyceral pripravenych z glycerolu a mastnych kyselin se sugaitem atond
uhlika v retézci — kyseliny kaprylova (monoacylglycerok)Ckapronové (monoacylglycerol
Ci10), 2-ethylkaproin (monoacylglycerol 2Eths)Ca kyseliny laurové (monoacylglycerol
C12). Tyto latky byly aplikovany jako ethanolicky raikt k jednotlivym vzorkm materialu.
Vyzkum byl provadn s kvasinkamiCandida albicansa Candida parapsilosis byla
prokazana citlivost k monoacylglycetioh CGg a G, tyto monoacylglyceroly potély rust
téchto mikroorganisrin v koncentraci 100 az 150 mg/l. monoacylglycergl (C00 mg/l)
inhiboval fist fibrilarnich plisni. Kdyz byla tato koncentraampnoacylglycerolu
aplikovana na testovany materidl s ptisin Aspergilus niger, Mucor racemosusa
Penicillum achrochloron tyto mikroorganismy byly ®&i této koncentraci

monoacylglycerolu grezistentn{25].

4.4 Moznosti inhibice a detekceCampylobacter na kuieci kiZi

V praibéhu automatického Skubani ipepii jatecném opracovani dbeze anika
kontaminovany Campylobacter stevni obsah z kloaky kKat. Ocet je znam svym
antimikrobialnim vlivem. Cilem studie bylo dir G¢inek octa umigného ged Skubanim
perfi do kloaky na peet CampylobacterKurata byla poté ogana a pdet Campylobacter
byl stanoven na prsnitki pied a po pichodu péovym odSEpovacim strojem. Ret
Campylobacterregenerovany z prsniuke kuat oSetenych octem, se 2t8il béhem

porazeni jen minimak coz dokladuje antimikrobialniinek octa[26].

DalSi studie se zabyvatiakem fosforénanu sodného, kyseliny ndlgeé a komemich
bakteriostatik na patogenni bakterie vyskytujici ree kdeci kizi. Analyzované latky
prokazaly schopnost zabraniistu pseudomonas a psychrotrofnich orgafisia povrchu
kiZze @i aerobnim skladovani {p7°C). Diky zjis8nému @inku byla prodlouzZena doba
skladovatelnosti o 3 dr27].

Cilem této prace bylo stanovit & Campylobactew jateiné opracované dibezi a uéit
acinek chlazeni na tento pet. Byly analyzovany vzorky z kloaky aike na krku. Bylo
k dispozici 614 kiat. Rozbory indikovaly kiata pozitivni naCampylobacter jejuna dalSi
Campylobacter spp.Vyskyt Campylobacterbyl vyznamri vyssSi v jateené skupig
s vysokym stupgm skevni kolonizace (vice neZz polovina kloakalnich \aorbyla

pozitivni) oproti skupit s nizkym stupém kolonizace. U chlazené ideze byl vyskyt
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pozitivnich Campylobactema stejné drovni jako u @lveze s pozitivnimi nalezy naik.

Pouze v jednomifpad: byl vyskyt Campylobactenizsi po zchlazeni dbeze[28].

Uvedena studie se zabyvala antimikrobialniginkem elektrolyzované vody a jejim
vyuzitim i zpracovani kiat. Vyskyt infekce Campylobacter enteritisse dava
do souvislosti s konzumaci kontaminovaného masmeéra diéibeziho.Campylobacter
jejuni byl zjis&n na kizi kurat. Aby nedoslo k infikovani masa, je nezbytné wlowat
Campylobacter jejuniz jejich povrchu. Pro sniZzeni patodepti zpracovani kiat se
pouziva k oplachovani chlorova voda. Jako altevaage owrovalarada dalSich postup
ale &tSina jich nebyla fjatelna, neb® pii nich dochazelo k chemickym zmam,
ke zménam barvy a tyto postupy byly ekonomicky nakladgiéktrolyzovana (EO) voda se
vyrabi elektrolyzou tedného roztoku soli v elektrické korfea Na straé anody vznika
kyseld EO-voda, kterd& ma silny baktericidriiingk na ¥tSinu znamych patogennich
bakterii, neb6 ma nizké pH, vysoky oxidaé-redukéni potencial a je ffitomna kyselina
chlornd. Zjistilo se, Ze EO-voda je velmiigna pro inaktivacEscherichia coli0157:H7,
Salmonella enteritidisa Listeria monocytogenesUginnost EO-vody se @¥ovala
na usmrcovaniCampylobacter jejunia porovnavala se <iaGnosti chlorované vody.

Ukazalo se, ze EO-vodu by Slo vyuZit gplachovani kiat[29].

Byly provedeny pokusy sniZit pet Escherichia colivyskytujici se na kieci kizi pomoci
pondeni vzorkKi do vody o teplat 50 az 100°C svydrzi 1 az 120 s. Pozitiviinak
na pa@&et mikroorganism byl aZ i teplotach vysSich nez 90°C, metoda je vSak nevéaod

Z davodu znény organoleptickych vlastnosti mgs4)].

Tato studie se zabyvala detekeampylobacter jejunv prirozere kontaminované kieci
kuzi pomoci PCR metody. Zusteni driibezeCampylobacter sppe vyznamnym zdrojem
lidskych pGjmovych onemocenich. Tradéni metody aktudkh uzivané pro zjigni
Campylobacterv jidlech jsouc¢aso¥ nar@né a hlava nara@né na lidskou praci. PCR
metoda je alternativou pro rychlé odhaleGampylobacter jejuniv dribeZi. Bylo
prozkouméano 12 kat zakoupenych v obchodnich siti a 39 dalSich migitana jatkach.
Po 24 hodinach byCampylobacter jejunizolovan ze 13 vzoik Bylo zjiS€no, Zze PCR
metoda je citliva a specificka, to vyznainredukovalo¢as pozadovany pro odhaleni

Campylobacter jejunve vzorcich dibeze[31, 33.
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ZAVER

V souladu s cily prace byla charakterizovana mlkraf vyskytujici se na #i jatezné
dribeze a zarovwebylo popsano slozeniitlveziho masa. Na zakkadahformaci dostupnych
z databazovych zdnmbjbyly specifikovany antimikrobialnidinky mastnych kyselin, které
jsou sogasti MAG, DAG a TAG na bakterialni floru vyskytujige na jaténé dfbezi.

Na kueci Kizi se [Rhem jaténého zpracovani mohou vyskytnouteledi
Campylobacteriacea, Enterobakteriacgeti sem stevni patogenypalmonellaShigellaa
rod Escherichia a rod Clostridum Zdrojem kontaminaceftpjateiném opracovani fite

byt pei, vnitinosti a dale zn@Sténi vyrobnich linek.

V potravindském ptimyslu se pro zajighi kvality a mikrobialnicistoty vyrobki pouziva
fada pisad. Snahou potraviftekého pimyslu je omezit pouzivani ufie vytvorenych

latek a antibiotik. Lze je nahradit latkantinozenymi, které byly v praci popsany.

Z nasycenych mastnych kyselin maji r&$v (&Einky na bakterialni floru kieci kize
kyselina kaprylova a kaprinova. Z monoacylglycérake vyuzit monolaurin a monokaprin.
V praci je specifikovano i mozné vyuziti organickykyselin a vyzkumy zabyvajici se
antimikrobiélni schopnosti EO vodyi gliminovani pétu Campylobacter jejuni

.....

mozné zabyvat se touto problematikou v dalSi praci.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

ATP

CFU

DAG

DNA

EO

MAG

MIC

PCR

TAG

Adenosintrifosfat

Kolonie tvaici jednotky

Diacylglycerol

Deoxyribonukleotidova kyselina

Elektrolyzovana voda

Monoacylglycerol

Minimalni inhibi¢ni koncentrace

Polymerase chain reaction (Polymerazisiézova reakce)

Triacylglycerol
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