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Abstract

The aim of this work was the in vitro determination of the minimum
iInhibitory concentration (MIC) by the microdilution method, using
essential olls from oregano (Origanum vulgare) and cinhamon
(Cinnamomum  zeylanicum) against important  foodborne
pathogens (Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica,
Salmonella Enteritidis, Escherichia coli O157, Staphylococcus
aureus and Bacillus cereus) under ditferent incubation conditions.
There was no statistically significant difference between aerobic
and anaerobic cultivation (mean MIC 0.046% for both, P = 0.743)
Nno matter the levels of other factors. Likewise, no difference was
noted between the incubation temperature of 20 and 30 °C. At
10 °C, the MIC could be determined only for L. monocytogenes
and Y. enferocolitica. Statistically significantly lower MIC values
were found at this tfemperature (0.021 - 0.029%, P = 0.001) than at
higher temperatures (0.043 - 0.059%). Testing antimicrobial effects
IN an environment better simulating food storage conditions can
enable better estimation of the effectiveness of essential oils In
practice.

Material a metodika

« minimdlni inhibicni koncentrace (MIC) — mikrodiluéni metoda
(Hulankova, 2022)

» 6 druhU patogennich bakterii — viz abstrakt

« sbirkovy kmen (ATCC 13932, ATCC 9610, ATCC 13076, ATCC
700728, ATCC 25923, ATCC 14579) a smés pétiizoldtl z potravin

« EO - oreganovy (Origanum vulgare; karvakrol 74 %) a skoficovy
(Cinnamomum zeylanicum; frans-cinnamaldehyd 64 %, eugenol
18 %).

* Inkubace pri teplote 30, 20 nebo 10 °C do doby, nez doslo
k viditelnému rustu v pozitivni kontrole bez EO

« aerobni a anaerobni podminky (vyvije¢ AnaeroGen, Oxoid, UK)
 statistickd analyza - smiseny linedrni model v programu R
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Uvod

Esencidini oleje (EO) jsou vyrdbény z ruznych cdasti i druhu rostlin.
V souCasné dobé jsou stdle vice vyhleddvaneé i v poftravindrském
orumyslu joko zelend  alternativa  chemickych  konzervantu
a antioxidantU (Van de Vel et al., 2017). V poslednich dekdddch byly
antimikrobidini vlastnosti celé rady EO zkoumdany jak in vifro, tak v Siroke
skale potravin. Bohuzel se ukdzalo, ze pro vyraznou inhibici
mikroorganismu v potravindch jsou rediné poftreba vyssi koncentrace
EO nez pri pokusech in vitro. Vyssi koncentrace vsak mohou negativhé
ovliviovat senzoricky profil potraviny. Bylo navrzeno nékolik duvodu
tohoto rozdiliného puUsobeni, zejména chemické slozeni potravin
(Gutierrez et al., 2009; Huldnkovd a Borilova, 2020). Rozdily mezi
testovdnim v laboratornich médiich a v potravindch vsak mohou byt
ovlivnény i dalsimi faktory.

Cilem prdace proto bylo ovérit, nakolik je antimikrobidlni uCinek EO
ovlivnén aerobnimi a anaerobnimi podminkami kultivace a kultivacni
teplotou.

Vysledky a diskuze

Hodnoty MIC se u aerobniho a anaerobniho prostredi statisticky
vyznamné nelisily (P = 0,743), a to bez ohledu na kmen/smeés kmenu,
teplotu Ci pouzity olej. Prumérnd namérend hodnota MIC v aerobnim
porostredi byla 0,046 £ 0,012 %. Anaerobni prostredi mélo stejnou
hodnotu MIC 0,046 £ 0,013 %. Nékteri autori zjistili vyssi antimikrobidlni
aktivitu hlavnich slozek EO v anaerobnim prostredi (Juven et al., 1994;
Chueca et al., 2014), zatimco ve studii Hammer et al. (1999) také
nebyly zaznamendny vyznamné rozdily mezi aerobni a anaerobni
kultivaci.

Dalsim sledovanym faktorem byla teplota. Ze ziskanych vysledku Ize
rict, ze nebyl zaznamendn statisticky vyznamny rozdil mezi teplotami 20
a 30 °C, nicmeéné byla pozorovana vyssi uCinnost EO pri teploté 10 °C
(Tab. 1, P =0,001). Pfi této teploté viak byl zaznamendn rust pouze
u psychrotrofnich bakterii L. monocytogenes a Y. enterocolitica.
/ hlediska teplot jsou udaje v literature spise opacné nez v této praci.
Veldhuizen et al. (2007) naopak pozorovali u L. monocytogenes vyssi
Ucinnost karvakrolu pri teploté 30 °C nez pri teplotdch 10-20 °C.
Obdobne Belda-Galbis et al. (2014) namerili v L. monocytogenes

Tabulka C. 1: a E. coli vy3si MIC karvakrolu pfi nizsich teplotdch (8 a 15 °C) nez pii 30
Prumérné hodnoty MIC v % u jednotlivych kombinaci patogenu, EO a 37 °C. Tyto rozdily byly vysvétlovdany nizsi metabolickou aktivitou nebo
a teplot aktivaci obrannych mechanismU vO&i stresu. Rozdil mezi témito
a nasimi vysledky mohl dat tim, Zze v nasem pripadé byly bakteridlni
Druh EO 10°C 20°C 30°C suspenze predem adaptovdny na chlad (24 h pfi 10 °C), coz mohlo
Listeria Skorice 0,021 + 0,003° 0,058 &+ 0,006* 0,059 £ 0,007° oslabit odolnost bunék vuci EO. Obdobné ve studii McMahon et al.
monocyfogenes oregano 0,045 + 0,005 0,056 = 0,005 0,054 = 0,007 (2007) teplotni stres zvysil citlivost patogennich bakterii  vUCi
Yersinia Skofice 0,025 + 0,005¢ 0,043 + 0,010%> 0,050 = 0,010° antibiotikum.
enterocolificd  egano 0,029 + 0,003 0,043 = 0,006> 0,048 = 0,006
Bacillus cereus  Skorice - 0,034 = 0,00/ 0,036 £+ 0,007
Oregano - 0,041 = 0,007 0,044 =+ 0,005 Zaver
Escherichia coll  Skonce B 0058 £ 0,014 0,054 £0.010 Nebyla prokdzdna statistickd vyznamnost mezi inkubaci v aerobnim
O157 Oregano - 0,048 £ 0,006 0,052 % 0,006 a anaerobnim prostfedi, a to obecné is ohledem na bakteridlni druh a
Staphylococcus  Skorice — 0,041 £ 0,007 0,042 £ 0,008 teplotu. Zvysend inhibice napriklad v potravindch balenych v ochranné
CRUIC £ Oregano - 0,048 = 0,004 0,052 = 0,004 atmosfére fedy pravdépodobné souvisi pouze s bakteriostatickym
salmonella SKoTCe _ 0.064 = 0008 0058 = 0007 uCinkem oxidu uhlicitého a pripadnymi zmenami pH, ne s druhem
Enteritidis Oreganc _ 0.044 + 0.007  0.048 = 0.008 metabolismu. Naopak teplota muze ovlivnit UCinnost EO a pfi jejich
aplikaci do potravin je dalsSim faktorem, ktery je tfeba vzit v potaz pri
a-b statisticky vyznamny rozdil mezi teplotami (P<0,05) odhadu Ucinnosti.
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