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ABSTRACT

The objectives of the study was to evaluate arcetieselected factors (2 producers, 2 starter
cultures, 2 diameters of products and 2 spice masjuon growth of bacteria with supposed
ability to form biogenic amines (genu&nterococcus, lactic acid bacteria [LAB], total
anaerobic counts [TAC]). The samples were takernndufermentation (0 — 28 days) and
during storage until 112 days. Respective Czecliomat norms (SN) were used to
determine the microorganisms. Biogenic amines iftyna, histamine, phenylethylamine,
cadaverine, putrescine, spermidine, spermine) wetermined by the HPLC method. At the
end of fermentation (deay), the tyramine content exceeded the toxicoébdimit of 100
mg kg’ in all products, varied between 145 — 285 mg lepd was influenced (P<0.05) by
producer and starter culture, respectively. TAC ewsignificantly (P<0.05) influenced by
producer Enterococcus countsby starter culture. Tyramine content was negaticelrelated
(P<0.05) to TAC (r =-0.19) and enterococci (r =33). Non-existent or negative correlations
between biogenic amine content and the TAC, LARI Bnterococcus counts, respectively,
indicate that the ability to decarboxylate aminaags characteristic only to selected strains
of respective microorganisms. Therefore we reconthenuse the methods of molecular
biology (detection of sequences of genes for rasmedecarboxylases with PCR) to identify
the producers of biogenic amine in fermented prtelu€hese data are currently being
analysed.
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UvoD

Fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem (FTMV) uodme podle vyhlasky
326/2001 vyrobek tepeinneopracovany deny k @gimé spatehke, u kterého v pibéhu
fermentace, zrani, suSeni pigact uzeni za definovanych podminek doslo ke snizedhivo
aktivity vody na hodnotu,a(max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 2di g teplo&
plus 20°C .

Biogenni aminy (BA), jsou nizkomolekularni bazickiusikaté latky vznikajici
v potravinach a potravinovych surovinachdasigji dekarboxylaci aminokyselintgobenim
dekarboxylgnich enzymi. Mezi zakladni podminky vzniku biogennich athirpati
piitomnost aminokyselinového substratu, vyskyt mikgamismi s dekarboxylazovou
aktivitou a nastoleni vhodnych podminek plistra mnozeni mikroorganisn{Kiizek et al.,
1998). Nekteré biogenni aminy maji v organismloveka a Ziv@icht vyznamné fyziologickée
funkce (zdroj dusiku, prekurzorygkterych hormof aj.). Z pohledu hygieny slouzi biogenni
aminy jako indikator stughkazeni potravin. Z toxikologického hlediska mohioyt BA
prekurzory karcinogennich N-nitroso stemin. Mezi toxikologicky nejvyznandsi biogenni
aminy pati tyramin a histamin (Bover-Cid et al., 2000). Tmia zvySuje krevni tlak,
zpasobuje u rizikovych konzumeihimigrenozni bolesti hlavy, krvaceni do mozku a &eih
srdce. Toxikologicky limit je 100 mg Kg

Nekteré biogenni aminy (spermidin, spermin) sasini regulace bétného fistu a
diky €mto vlastnostem jsou studovany v souvislosti £@sem karcinogeneze.

Organismusc¢lovéka ma k dispozici detoxikai mechanismy, které ale nejsou
dost&ujici v pripad nékterych konzumertit (alergici, pacienti konzumujici inhibitory
monoaminooxidazy [MAQY]) neborppfilis vysokém pijmu biogennich amiinv potra\.

MATERIAL A METODIKA

V ramci pokusu byly analyzovany FTMV od dvouznych vyrobé (Ka R). U
vyrobki byly pouZzity d¥ rizné kdenici snési s oznaenim P (paprikas) a H (herkulesYi P
vyrob¢ salani byly dale pouzity d¥ rizné startovaci kulturiediococcus pentosaceus (C) a
Lactobacillus curvatus + Staphylococcus carnosus (F). Fermentované salamy byly vyegly
o dvou piimérech: 7 cm (S), resp. 4,5 cm (UBylo porovnano celkem 16 kombinaci
vyrobkia (KPCU — RHFS)Vzorky byly odebirany po dobu 5a&siai, v pribéhu zrani (0 —
28 dni) a nasledndo 112 dne skladovani. Stanoveni rdghierococcus, celkoveho pétu
mikroorganisni a bakterii mléného kvaSeni bylo provedeno v mikrobiologické |abaft
ustavu Technologie potravin digiglusnychCSN. Bakterie mléného kvaseni (LAB) byly
izolovany na MRS agaru (NOACK) a inkubovany 0 °C po dobu 72 hodin, celkovédbp
mikroorganisni (CPM) na Plate Count Agar (PCA; NOACKj}i 80 °C po dobu 72 hodin a
enterokoky na Slanetz-Bartley agaru s TTC supleemniNOACK) @i 37 °C po dobu 48
hodin. Obsah tyraminu, histaminu, fenyletylaminwgd&verinu, putrescinu, spermidinu,
sperminu byl stanoven vysokotlakou kapalinovou otatgrafii s UV detekci po derivatizaci
dansylchloridem (Sita et al., 2004). V ramci pokusu byly stanoveny poné ukazatele pH,



ay, obsah susiny. P zpracovani vysledk bylo pouZito jednostuvé #idéni analyzy
rozptylu, a dale regresni a kor@thanalyza.

VYSLEDKY A DISKUSE

Obsah tyraminu po ukdéeni zrani (28. den) byl ovlivn kalibrem (paémérem) steva
FTMV (obr. 1). Salamy narazené ddest SirSiho kalibru obsahovaly &tginy vzorki vice
(P<0,05) tyraminu ve srovnani s kalibrem uzsSi¢avstRedkladané vysledky potvrzuji tdaje
Bover-Cid et al. (1999). Obsah tyraminu ve vSeclobgich pekratoval po ukogeni zrani
toxikologicky limit 100 mg kg. Pohyboval se v rozmezi 145 — 285 mg kgby! ovlivren
(P<0,05) vyrobcem, resp. startovaci kulturou (&r.Hypotéza o vlivu kienici snisi na
produkci tyraminu se nepotvrdila (rozdil mezi CF-&alamy byl negikkazny, z obrazku 2 je
vSak patrna silna tendencer&nici snisi P snizovat obsah tyraminu ve srovnani igkom
H). Celkovy pd@et mikroorganisa byl prikazré (P<0,05) ovliveén vyrobcem, poet
enterokok startovaci kulturou (obr. 3, 4).

Obsah tyraminu byl vnegativnim vztahu (P<0,05) elkovému pétu
mikroorganisni (r = -0,19) i k pdtu enterokok (r = -0,33). Ostatni biogenni aminyéiyn
podobné vztahy, tj. zdporné nebo ridgzné korelace. Korelai koeficienty obsahu
polyamini spermidinu a sperminu na jedné stramnpata CPM, LAB a enterokok na strag
druhé byly sice kladné a relati&wvysoké (rozmezi +0,25 az +0,48), tyto biogennirgnse
ale netvai pisobenim bakterii. Z vyslediorelani analyzy tedy plyne, Ze vy&ieni obsahu
biogennich amifth na zaklad celkovych péta aerobnich MO, LAB, resp. enterokokeni
mozné.

Obr. 1. Porovnani obsahu tyraminu v jednotlivych kombinacich vyrobkd po ukonceni zrani

(28. den) [n = 2; priméry oznacené rdznymi pismeny se prukazné (P<0,05) lisi]
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Obr. 2. Vliv sledovanych faktort na obsah tyraminu (posuzovany celkové soubory vyrobkd
po 28. dni zréani, n = 16; napf. pradmér vSech vzorkd daného vyrobce bez ohledu na koreni,
starter nebo kalibr byl porovnan s prémérem odpovidajiciho souboru vyrobkd druhého

vyrobce) [prdméry oznacené ruznymi pismeny v ramci daného ukazatele se prikazné
(P<0,05) lisi]
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Obr. 3. Vliv sledovanych faktord na celkovy pocet mikroorganismd (posuzovany celkové
soubory vyrobkd po 28. dni zrani, n = 16; napf. prdmér vSech vzorkd daného vyrobce bez
ohledu na kofeni, starter nebo kalibr byl porovnan s prdmérem odpovidajiciho souboru

vyrobkd druhého vyrobce) [pruméry oznacené rdznymi pismeny v rdmci daného ukazatele
se prikazné (P<0,05) lisi]

CPM

“m “w
— &)

o

CPM (log KTJ g-1)
~ ~
o0 O

~
~

o~
fo))

vyrobee vyrobee koreni  kofeni | starter starler pramer prumér



Obr. 4. Vliv sledovanych faktord na rod Enterococcus (posuzovany celkové soubory vyrobkd
po 28. dni zréani, n = 16; napf. pramér vSech vzorkd daného vyrobce bez ohledu na koreni,
starter nebo kalibr byl porovnan s prémérem odpovidajiciho souboru vyrobkd druhého

vyrobce) [prdméry oznacené ruznymi pismeny v ramci daného ukazatele se prikazné
(P<0,05) li8i]
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ZAVER

Neexistujici nebo zaporné korelace mezi obsahemehimich amia a paty CPM,
LAB, resp. enterokok nazn&uji, Zze schopnost dekarboxylovat aminokyseliny lgstnost
pouze vybranych kmenv ramci druli piislusnych MO proto je pro identifikaci produceint
biogennich amif ve fermentovanych vyrobcich vhodné pouzit metodyekularni biologie,

detekce sekvenci génpro gislusné dekarboxylazy pomoci PCR (toto testovanbipia

v souwtasné dob na mikrobialnich kulturach izolovanych ze sledoj@nvyrobki).
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