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FUNGICIDNÎ VLIV KYSELINY PEROCTOVË NA MIKRÛFLÔRU MASA

Podplukovnîk dr. Václav HRUŠKA, podplukovník dr. Michal TOCÍK
Technická Spolupráce: Marcela Kovářová, Miloslav Háha

Hygienicko-epid'emiologický oddíl, Plzeň

V iniciální fázi rozkladných procesů u déle
Skladovaného masa dochází nejdříve k rapidní-
mu Zvýšení počtu mikroorganismů a Zároveň
k objevení plísní. Plísně vegetují Zejména v růz-
ných Záhybech, kde se uchovává vlhkost. Podle
druhu plísně pak maso dostává různou barvu
a Zápach.

Efektivní metodou boje 'proti kažení masa je
jeho uchování v atmosféře 10—20 % 002. Tento
způsob Skladování je však Spojen se Značnými i'
obtížemi. Golovkin, Danilov, Günter a Matschu-
llat [1, 2, 3] doporučují proti kažení masa a mas-
ných výrobků aplikaci ultrafialového záření.
Úplného zničení plísňových spór se však nedo-
sáhne ani za dobu 24 hodin při vzdálenosti zdro-
je 25 cm. Dyklop [4] zjistil, že účinnějším
prostředkem proti plísním je oxidifenolát natria
[preparát F-5]. V prostorech natřených tímto
preparátem se zamezil růst plísní na dobu 9—12
měsíců. '

Vhodnější je Však kombinace prostorové de-
zinfekce S povrchovým působením prostředku
na produkt. Těmto podmínkám odpovídá kyseli-
na sorbová a vitamín K. Melnick, Vahlteich [5],
Robinson, Hills [6] a Rollin, Smith [7] Se Zmi-
ňujípo využití kyseliny sorbové jako prostředku
proti plesnivění sýrů, láků, cukrovinek, ovoce a
št'áv.

V lékařství v poslední době Získalovelkou po-
pularitu protiplísňové antibiotikum nistatin. jeho
vliv na sekundární mykózy ověřili Tebjakina
[8], Šorin, Goldberg [9], Limans [10]. Nistatin
je málo toxický, špatně se vstřebává střevní stě-
nou a adaptace plísní k němu téměř chybí. jeho
fungicidní a fungistatický účinek vyzkoušeli
Wacovitz a Pansy [11], kteříV ponořovali křídla
a nohy kuřat na 1—2 hod. do roztoku nistatinu
a chlortetracyklinu, což mělo za následek potla-
čení růstu plísní a kvasinek.

Ticháček [12], v souladu s našimi výsledky,
doporučuje jako fungicidní prostředek kyselinu
peroctovou. Z těchto důvodů jsme se rozhodli
ověřit vliv kyseliny peroctové na plesnivění
masa v Závislosti na délce jeho Skladování.

Materiál a metodika

Fungicidní účinek kyseliny peroctové byl
v první řadě ověřen in vitro. K testování bylo
použito čisté izolované kultury plísně Penicilium
citrinum, vyskytující Se na hovězím mase.

Ze vzrostlé kultury na Sabouraudově agaru
byly vykrojeny kruhové terčíky o průměru 1 cm.
Výkrojky byly v Petriho misce převrstveny 10 m1
roztoku kyseliny peroctové v koncentracích

0,5%, 1% a 20/0, s dobou expozice 5, 10 a 15 mi-
nut. Po protřepáni byly výkrojky- omyty tekoucí
sterilní vodou po dobu 15 minut. Inhibiční úči-
nek kyseliny peroctové byl Sledován v subkul-
tuře v tekuté Sabouraudově půdě. Sledování in-
hibičního působení kyseliny peroctové bylo pro-
vedeno pro .každou koncentraci a expozici ve
100 zkumavkách. Po inkubaci při 20—23° C bylo
po šesti týdnech provedeno odečitání výsledků.

V další etapě byl vyzkoušen inhibiční vliv ky-
seliny peroctové na plísně přímo na dvaceti
vzorcích masa. Plátky hovězího masa o rozměru
5 >'< 8 cm a síle 0,5—1 cm byly namáčeny ve
třech koncentracích“ kyseliny peroctové. Takto
ošetřené plátky byly pak vloženy do termostatu
a přechovávány při konstantní! teplotě 23°C a
relativní vlhkosti 75—95 %. Plesnivění plátků,
z hlediska stupně růstu, bylo hodnoceno kvanti-
tativně. › ›

Jako první stupeň plesnivění byly- hodnoceny
vzorky s izolovanými koloniemi` na ploše 80 cm2
do počtu dvou kolonií a průměrné 'Velikosti 1—2
mm. Druhým stupněm plesnivění-bylohodnoce-
no pokrytí 10—20 0/0 povrchu oddělenými kolo-
niemi a lehkými Shluky. Za třetí stupeň inten-
zivního růstu bylo pokládáno pokrytí' 30—50 %
povrchu vzorku kompaktní vrstvou plísní. Na-
konec byl sledován kvantitativní stupeň růstu
plísní na 250gr kouscích hovězího masa po
ošetření kyselinou peroctovou po dobu šesti dnů
a Zároveň sledovány následné smyslové změny.

Souběžně s procesem plesnivění byla sledová-
na tvorba amoniaku v obouˇsériích pokusů. Sta-'
novení NH5 bylo prováděno titrací na Tashirův
indikátor Z vodního výluhu vzorku vytěsněním
amoniaku KzCOz, a jeho absorpcí v H5B03. '

Výsledky a diskuse

Pokusná sledování in vitro ukázala, že 0,5%
roztok kyseliny peroctové při expozici 15 minut
má na Peni'cilium citrinum průkazný fungicidní
účinek. Při 10/0 a 20/0 koncentraci dochází v prů-
běhu 5 minut k Zástavě růstu a k usmrcení plís-
ňových spór. . . _

Na zkoušených plátcích hovězího masa vy-
růstají ojedinělé kolonie u neošetřeného masa“
Za 41 hodin skladování. U masa ošetřeného 0,10/0
roztokem kyseliny peroctové se objeví ojediněleĂ
kolonie plísní za 55 hodin. 10/0 roztok Zmíněné
kyseliny prodlužuje dobu nástupu plísní na 89
hodin.

Střední růst plísní byl u kontrolního vzorku
masa Zaznamenán Za 58 hodin. Po dezinfekci
vzorku 0,1% roztokem kyseliny peroctové dosta-
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Tabulka 1

Doby postupného narůstání plísní na plátcích hovězího
masa po dezinfekci kys. peroctové v hodinách

Kvantitativní Stupeň růstu

OdděL
kolonie

Koncentrace
kys. peroctové l intenzívní

růst

0,1 55 58 106

v 0/o Střední růst

1,0 89 106 125

Kontrola 41 79 86'

vuje se Střední Stupeň růstu Za 79 hodin a při
použití 10/0 roztoku teprve Za 106 hodin.

K intenzívnímu růstu plísní dochází u nede-
Zinfikovaného masa za 86 hodin, po aplikaci
0,1% roztoku kyseliny peroctové Za 106 hodin
a při použití 1% roztoku kyseliny peroctové za
125 hodin. Jednotlivé doby udává tabulka 1.

Při sledování procesu plesnivění na 250gr
kouscích hovězího masa ošetřeného kyselinou
peroctovou bylo Zjištěno, že ve Srovnání s kon-
trolou Způsobuje 0,1% roztok Zkoušené kyseliny .
prolongaci nástupu plísní O 2 dny a 1% koncen—
trace dokonce O 5 dní.

Střední růst plísní na 250gr vzorku Ošetřeného
0,1% kyselinou peroctovou počíná, oproti kon-
trole, O 1 den později a po jeho ošetření 10/0
koncentrací O 4 dny později.

Intenzívní růst plísní u kontrolních vzorků se
objevuje čtvrtý den, na rozdíl Od vzorků Ošetře-
ných kyselinou peroctovou. Aplikace 0,1% rozto-
ku, jak udává tabulka 2, oddaluje Začátek ples-
nivění O 1 den a 1% roztoku O 4 dny.-

Obsah NH5 byl v obou Sériích pokusů sledován
denně. Z grafu 1 je patrno, že obsah čpavku
u Ošetřených plátků masa je podstatně nižší než
hodnota u kontrolního vzorku. Průběh všech tří
hodnot je lineární a u Ošetřených vzorků kvali-
tativně i kvantitativně nižší. U 250gr vzorků
masa je průběh koncentrace NHz, rovněž lineární
a do 3. dne pozvolna stoupá. Počínaje 4. dnem
Se jeho hladina Výrazněji Zvyšuje, avšak ve vzta-
hu k limitní hodnotě počátku kažení Zůstává
i šestý den Skladování pod úrovní. V obou pří-
padech, na rozdíl Od koncentrace v kontrolním
Vzorku, jsou hodnoty čpavku, v závislosti na
koncentraci použité kyseliny peroctové u Ošetře-
ných vzorků, nižší.

rabuıka z
Vliv kyseliny peroctové na narůstání plísní na hovězím

mase — 250 gr, vyjádřené ve dnech (24 hod.)
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Graf 1
Zăvżslost koncentrace amonı'aku ve vzorcích hovězího masa

na délce přechovăvăní

Smyslové Ohodnocení pokusných vzorků uká-
ZalO, že při použití 0,1% roztoku kyseliny per-
Octové se Smyslové vlastnosti vzorku masa
prakticky nemění, Zatímco po ošetření 10/0 ky-
Selinou peroctovou dochází ke Změně vybarvení
masa. Maso dostává nepřirozenou šedobílou
barvu a charakteristická vůně je Zastřena typic-
kým Zápachem kyseliny peroctové.

I přes tO, že uvedená práce má Orientační ráz,
jsou její výsledky v mnoha Směrech pozoruhod-
né. Ukazuje se totiž, že kyselina peroctová dobu
nástupu autolytických a rozkladných procesů
Skladovaného masa významně prodlužuje. Za
ukazatel procesu plesnivění bylo vzato Penici-
lium citrinum proto, že jeho výskyt na mase je
téměř standardní. Kromě uvedené plísně Se
vyskytuje Obvykle Fusarium, Aspergillus a Mu-
cor. U plátků ošetřených kyselinou peroctovou
byl nejčastěji nalezen kmen Aspergillus. Snížení
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Graf 2
Obsah amonżaku v 250gr vzorcích masa ošetřených kyseli-

nou peroctovou v Závislosti na délce skladování
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Íungicidního vlivu bylo způsobeno ochranným
vlivem bílkovin masa. Přesto však prodloužení
nástupu plesnivění masa po ošetření 0,5% roz-
tokem kyseliny peroctově, vyjádřeno t-testem,
je statisticky významné: 0,05 > P > 0,01.

Nabízí se proto myšlenka ověřit inhibiční vliv
kyseliny peroctově na větších anatomických
celcích při skladování masa.

Z iungicidního vlivu zkoušené kyseliny a
Z opožděné tvorby amoniaku, jako ukazatele roz-
kladných procesů, lze Soudit, že kyselina per-
octová dává potřebné podklady pro její širší
ověření, popřípadě pro její praktické využití
k prodloužení Skladovací doby masa.

Závěr

1. U vzorků masa ošetřených 0,1% roztokem ky-
seliny peroctově oddaluje se proces plesnivě-
ní masa Skladovaného při teplotě .ZO-23°C
a relativní vlhkosti 75-95 0/0 o dva dny.

2. Koncentrace amoniaku ve sledovaných vzor-
cích nedosahuje po ošetření 250gr vzorku
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0,1% roztokem Zkoušené kyseliny limitní hod-
noty, oproti kontrole, ani šestý den sklado-
vánĹ

3. Za uvedených podmínek nedochází u ošetře-
ného masa, v souvislosti s působením kyseli-
ny peroctové, k Smyslovým změnám.

Souhrn

Autoři sledovali inhibiční vliv kyseliny peroctově
na nativní plísňovou mikroflóru hovězího masa. Bylo
zfištěno,že kysehna.peroctová chráníInaSo před ná-
Stupem iniciálních příznaků kažení masa.
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