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Přírodní antimikrobiální látky – fungují?
(Natural Antimicrobials- Do They Work?)

Ze závěrů  výzkumného projektu, podporovaného EU, plyne, že některé přírodní antimikrobiální látky mohou pomoci při prodloužení trvanlivosti potravin a přispívají i ke zlepšení jejich nezávadnosti – dovedou totiž potlačit růst takových patogenů, jako je Listerie, Salmonella nebo Staphylococcus. Ochranu výrobků, jako jsou ovocné džusy, vepřové uzeniny, pivo a hovězí nebo rybí filety lze zajistit použitím různých kombinací chitosanu, extrahovaného z korýšů, bakteriocinů, produkovaných bakteriemi a složek esenciálních olejů.

Řešitelé vyvinuli matematický model růstu mikroorganizmů Listeria monocytogenes a Pencillium chrysogenum ve vybraném jídle pro různé přirozené konzervační prostředky, pH, obsah vody a teplotu. V experimentu byl zdůrazněn především synergický efekt antimikrobiálních látek, ale zahrnut byl také vliv soli, peroxidu vodíku, siřičitanů, organických kyselin a EDTA. Ukázalo se, že dva nové bakteriociny bakterií mléčného kvašení dokáží ochránit pivo a nealkoholické nápoje, kombinace chitosanu, karvakrolu a peroxidu vodíku je účinná při povrchovém čištění předmětů z nerez oceli, protože potlačuje růst mikroorganizmů Listeria, Salmonella, Staphylococcus a Saccharomyces. A díky kombinaci chitosanu a karnocinu lze snížit obsah siřičitanů, přidávaných do vepřových uzenin a přitom se zvýší jejich životnost a sníží riziko růstu mikroorganizmu Listeria innocua. V rámci studie byly nalezeny další kombinace konzervačních látek se synergickými účinky:

Chitosan + benzoát, pro džusy a růstová média

Chitosan + siřičitany, pro vepřové a uzeniny

Bakteriociny pro ochranu alkoholických nápojů

Kombinace bakteriocinů pro chlazené mléčné výrobky

Oreganový esenciální olej + EDTA, pro saláty

arvakrol + cymen, pro růstová média

arvakrol + sojová omáčka jako ochrana před Bacillus cereus v rýži
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