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Abstarct: Fruit bars designated for raw vegan diet were evaluated with regard to the
microbial quality, the presence of antioxidants (phenolics, flavonoids and condensed tannins),
and antioxidant properties. Since these products were subjected to air drying up to 42 °C, the
oxidation state of the fat (peroxide and thiobarbituric values) and the activity of superoxide
dismutase and catalase was determined. In general, the samples were considered to be in high
antioxidant content and capacity. There is a risk associated with consumption due to the
presence of anaerobic sporeforming bacteria in all the samples. The drying process did not
alter the lipid oxidation and kept the activity of some antioxidant enzymes in finished
products.
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UvVOD

Snahou kazdého z nds by méla byt konzumace pestré a vyvazené stravy. V soucasné dobe
nariistd zajem o alternativni vyzivové sméry, mezi néz se fadi konzumace syrové (nevaren¢)
stravy. Tento vyzivovy smér je u nas propagovan pod pojmem ziva strava a od toho
odvozeného pojmu vitarianstvi. Jidelnicek vitariant se sklada pievazné z Cerstvého ovoce a
zeleniny, ofiskl a naklicenych semen. Zékladni vyznam vitaridnstvi spociva v presvédceni, ze
pouze potraviny Vv piirozeném stavu bez dalSich technologickych uprav obsahuji nejvice zivin,
které jsou nutné pro spravné fungovani lidského organismu. Vzhledem k tomu, ze Cerstvé
produkty jsou rizikové sohledem na bezpecnost potravin, mohou vyznavaéi tohoto
vyzivového sméru pouzit minimalni tepelnou upravu. Vétsinou se jednd o pozvolné suseni
ruznych smési Cerstvych produkti pii teplotich kolem 40 °C, které¢ zachovavaji potraviny
stale ,,zivé“. Zastanci této filozofie argumentuji obsahem stale zivych enzymu, které udajné
pusobi pro blaho naseho organismu. Nutno dodat, Ze toto tvrzeni je scestné, nebot” enzymy
konzumované ve stravé budou okamzit¢ deaktivovany kyselym prostiedim zaludku
(Cunningham 2004).

Hodnotné studie zabyvajici se vlivem syrové stravy na zdravi ¢loveéka jsou vzacné a zacaly
se objevovat aZ v poslednich 5 letech. Jiz tydenni konzumace syrové stravy vyrazné snizila
aktivitu n¢kterych pro-karcinogennich enzymd, které tvofi gastrointestinalni microbiota (Ling
and Hénninen, 1992). Veganska dieta (podle nutri¢niho slozeni je velmi podobna vitarianské)
snizuje riziko vzniku karcinomu (Tantanagano-Bartley et al., 2012) a celkovou mortalitu ve
srovnani s dietou obsahujici jak rostlinné, tak zivocisné produkty (Orlich et al., 2013).
Vzhledem ke sloZeni stravy vitaranti (vegant a vegetariani) lze prepokladat, ze je zde zajistén
zvySeny piijem antioxidantl. Studie provadeéna v devadesatych letech potvrdila, Ze skupina
ucastniki stravujicich se striktni vitarianskou stravou, méla vyssi hladiny vitamint a selenu
ve srovnani s lidmi na konven¢ni stravé (Rauma et al., 1995a). Vyssi hladina karotenoidnich
latek u vitaridan byla potvrzena o dvandct let pozdéji, nicméné koncentrace dalSich latek
s antioxidacnim potencidlem byla srovnatelna s kontrolni skupinou (Haldar et al., 2007). Na
druhé stranég, jednostrannd konzumace rostlinné stravy mize mit i negativni dusledky jako je
nizka hladina vitaminu B;, (Rauma et al., 1995b), ktera muize vést spolu se snizovanim
obsahu triacylglyceroli a celkového cholesterolu v plazmé k vaznym zdravotnim
komplikacim (Koebnick et al., 2005).
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Cilem této prace bylo zhodnotit mikrobiologickou kvalitu komeré¢né dostupnych vyrobku
oznacenych jako ,,zivé potraviny spolu se stanovenim vybranych analytickych parametrd,
jako jsou suSina, aktivita vody, pH a obsahy latek s antioxidacnim uc¢inkem.

MATERIAL A METODY

Pro ucely mikrobiologické a chemické analyzy byly nakoupeny vzorky potravin v trzni
siti. Jednalo se o vyrobky typu ovocna tyCinka (OT1-4), u kterych vyrobce deklaruje
minimalni tepelnou upravu (suseni pii teplot¢ max. 42 °C). Vzorky byly vyrobeny z ,,bio*
surovin ve smyslu Nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 a po usuSeni byly zabaleny v obalech
s modifikovanou atmosférou. Zakladem tyCinek jsou datle a mandle obohacené navic ofechy
kesu, susenymi tfeSnémi, praSkem z baobabu, lyofilizovanymi brusinkami a macaem (OT1),
ofechy para, pistaciemi, pekanovymi ofechy, chia a sezamovymi seminky, panenskym
kokosovym olejem, suSenou S$tavou z mladého je¢mene (OT2), praskem z konopného
proteinu, dyfovych semen, ¢okoladou (32 % obsah kakaového masla a praskem ze spiruliny
(OT3) a vyssim podilem susenych tiesni (2 5%) a ofechy kesu (OT4).

Ve vzorcich byly stanoveny nasledujici skupiny mikroorganismi; Celkovy pocet
mezofilnich aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorganismi (CPM) na pudé GTK,
celkovy pocet kvasinek (CPK) a plisni (CPP) na piidé DRBC (dichloran + bengélska Cervet),
celkovy pocet koliformnich bakterii (CP coli) na padé VCZL (s obsahem Zludovych soli a
krystalové violeti) a sporotvorné aerobni bakterie (SAB) na pepton-gluk6zovém médiu
s bromkresolpurpurem. Navic byla stanovena pfitomnost sulfit redukujicich sporotvornych
bakterii s vyuZzitim sufitového agaru s pfidavkem siranu Zeleznatého. Zpracovani vzorkl a
nasledna kultivace zivnych médii probéhla v souladu splatnymi ISO normami pro
mikrobiologickou analyzu potravin a krmiv.

Celkovy obsah fenolickych latek, flavonoidi a kondenzovanych tanini byl stanoven
v extraktu vzorki v 50 % metanolu a vysledky byly vyjadieny jako ekvivalenty kyseliny
galové, quercetin a katechinu. Antioxida¢ni kapacita byla méfena metodou DPPH a ABTS
s vysledky vyjadfenymi jako ekvivalent standardni latky trolox. Oxida¢ni stabilita tuki
ptitomnych ve vzorcich byla stanovena pomoci peroxidového a thiobarbiturového ¢isla po
Soxhletové extrakei vzorku diethyléterem s pfidavkem 7 ppm BHT. Spektrofotometrickymi
metodami byla stanovena aktivita vybranych antioxida¢nich enzymu; superoxid dismutazy,
katalazy, askorbat peroxidazy a inhibice lipid peroxidazy.

Vysledky predstavuji aritmeticky primér dvou meétfeni ze dvou nezavisle zpracovanych
vzorkll (n = 4). Vysledky byly statisticky zpracovany na hladin€ vyznamnosti p = 0,05
S vyuzitim programu OriginPro (v. 9.0, OriginLab Corp. MA, USA).

VYSLEDKY A DISKUSE
Celkovy pocet mikroorganismi (CPM) se u sledovanych vzorki pohybuje v intervalu
4,9x10% — 7,8x10° KTJ.g™, coz indikuje dobrou mikrobiologickou kvalitu vyrobkd (Obrazek
1). T kdyz pro tento typ potravinaiskych produktli neexistuje zavazny hygienicky limit,
celkovy pocet mikroorganismii by nemél byt vyssi nez 1,0x10° KTJ.g'1 . Celkovy pocet
kvasinek (CPK) byl zjidtén v intervalu < 10% — 2,2x10* KTJ.g™, obsah plisni v intervalu
8,0x10° — 4,7x10* KTJ.g™
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Obrazek 1. Pocet bun€k ve vzorcich ovocnych tyCinek OT1-4. CPM-celkovy pocet
mikroorganismi; CPK-celkovy pocet kvasinek; CPP-celkovy pocet plisni; Cpcoli-celkovy
pocet koliformnich mikroorganismii; SAB-sporotvorné aerobni bakterie. Vertikalni tsecky
ptredstavuji smérodatnou odchylku méfeni (n = 4)

V poctu koliformnich mikroorganismii (CPColi) byla zjiSténa velkd variabilita v rdmci
testovanych vzorki; ve vzorku OT2 nebyly koliformni detekovany (pod mezi detekce), coz
lze vysvétlit ptitomnosti suSené $tavy z mladého jeCmene, kterd ma velké antimikrobidlni
ucinky (McClean et al., 2014). Vzorek OT4 obsahoval nejvyssi pocet bunék koliformnich
mikroorganismu (p < 0.01). Ve vSech vzorcich byly zjistény jak anaerobni sporotvorné, tak
sulfit redukujici (anaerobni) sporotvorné bakterie.

Vsechny testované vzorky jsou bohaté na obsah celkovych fenolickych latek (1,05 —
2,13 mg ekvivalentu kyseliny galové/g vzorku) a flavonoidy s vyjimkou vzorku OT2,
u kterého byl zjistén vyssi obsah kondenzovanych taninli (Tabulka 1). Tuto skutecnost lze
vysvétlit vys§sim podilem seminek a ofecht, které¢ jsou dle literatury bohatym zdrojem
kondenzovanych tanint (Sarkis et al., 2014). Antioxidacni aktivita byla nejvyssi pro vzorek
OT4 (s vyuzitim DPPH radikalu) a pro vzorek OT2 (s vyuzitim ABTS radikalu).

Peroxidové ¢islo tukii extrahovanych do nepolarniho rozpoustédla bylo zjisténo v intervalu
0,31-0,53 mekv0,kg' a obsah sckundarnich produkti oxidace tukd ve formé
malondialdehydu byl stanoven v rozmezi 0,52 — 1,03 ekvivalentu malondiadehydu na 1g

vzorku. Velice nizkd peroxidova a thiobarbitoruova cisla indikuji velice dobrou kvalitu
tukti/olejti ve sledovanych vzorcich.

Pocet bunék
[log(KT.J/g)]

Tabulka 1. Obsah antioxidantt a antioxida¢ni kapacita ovocnych ty€inek (n = 4)

Vzorek  Fenol.  Flavonoidy” Kondenzované ~ DPPH* ABTS"
lateky' tanniny®
mg/g vzorku
OT1 21,05 +0,14 0,37 +£0,06 20,21 +0,01 0,91 £0.05 1,89 +0.02
OT2 2,01 £0,10 20,05 +£0,01 0,49 £0,02  °1,41+0,07 92.30+0.03
OT3 2,03 +0,22 0,39 +0,02 0,33 +0,08  %0,55+0.11 20,87 + 0,03
OT4 2,13 +0,14 0,38 +0,08 0,32 0,04 92,11 +0.15 0,96 + 0,05

Vyjadieno jako ekvivalent kyseliny gallové acid (1), quercetinu (2), katechinu (3) a Troloxu (4).
Ruizna pismena (a-d) v hornim indexu indikuji statisticky vyznamny rozdil hodnot ve sloupci.
Aritmeticky primeér £smérodatna odchylka

Ptitomnost aktivnich enzymul v produktech pro vyzivu vitaridni je jednim z kli€¢ovych

tvrzeni této filozofie. V ramci této studie byla zjisténa aktivita superoxid dismutazy, askorbat
peroxidazy a lipid peroxidazy.
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ZAVER

Ovocné tyCinky deklarované vyrobcem jako ,,syrova®, minimaln¢ tepelné upravena strava,
vhodna pro vyzivovy smér vitarianstvi, je bezesporu velice bohatd na latky s antioxida¢nimi
ucinky (fenolické, taniny a flavonoidy). Tento fakt podpofilo také méfeni antioxidacni
kapacity vyrobkii. Pocty jednotlivych skupin mikroorganismii jsou podobné, jako u jinych
potravin tohoto typu, alarmujici je vSak vyskyt vice druhii plisni a také pfitomnost
anaerobnich sporotvornych bakterii ve vSech testovanych vyrobcich. Z vyzivového hlediska
muzeme tyto produkty povazovat za piinos ke zdravi konzumentli, mikrobiologicky je
muZzeme povazovat pfinejmensim za rizikove.

LITERATURA
Cunningham, E. 2004. What is the raw food diet and are there any risks or benefits associated with it? J. Am.
Diet. Assoc., 104, 1623.
Ling, W. H., Hénninen, O. 1992. Shifting from a conventional diet to an uncooked vegan diet reversibly alters
fecal hydrolytic activities in humans. J. Nutr., 122, 924-930.
Tantanagano-Bartley, Y., Jaceldo-Siegl, K., Fan, J., Fraser, G. 2012. Vegetarian diets and the incidence of cancer
in low-risk population. Cancer Epidemiol. Biomarkers Prev., 22, 286-294.
Orlich, M. J., Singh, P. M., Sabaté, J., Jaceldo-Siegl, K., Fan, J., Knutsen, S., Beeson, W. L., Fraser, G. E.
2013.Vegetarian dietary patterns and mortality in Adventist health study. JAMA Intern. Med., 173, 1230-1238.
Rauma, A. L., Torronen, R., Hanninen, O., Verhagen, H., Mykkénen, H. 1995a. Antioxidant status in long-term
adherents to a strict uncooked vegan diet. Am. J. Clin. Nutr., 62, 1221-1227.
Haldar, S., Rowland, I. R., Barnett, Y. A, Bradbury, I., Robson, P. J., Powell, J., Fletcher, J. 2007. Influence of
habitual diet on antioxidant status: a study in a population of vegetarians and omnivores. Eur. J. Clin. Nutr., 61,
1011-1022.
Rauma, A. L., Térr6énen, R., Hinninen, O., Mykkédnen, H. 1995b. Vitamin B12 status of long-term adherents of a
strict uncooked diet (,,living food diet*) is compromised. J. Nutr., 125, 2511-2515.
Koebnick, C., Garcia, A. L., Dagnelie, P. C., Strassner, C., Lindemans, J., Katz, N., Leitzmann, C., Hoffmann, I.
2005. Long-term consumption of a raw food diet is associated with favorable serum LDL cholesterol and
triglycerides but also with elevated plasma homocysteine and low serum HDL cholesterol in humans. J. Nutr.,
135, 2372-2378.
McClean, S., Beggs, L. B., Welch, R. B. 2014. Antimicrobial activity of antihypersensitive food-derived
peptides and selected alanine analogues. Food Chem., 146, 443-447.
Sarkis, J., Cérrea, A., Michel, 1., Brandeli, A., Tessaro I., et al. 2014. Evaluation of the phenolic content and
antioxidant activity of different seed and nut cakes from the edible oil industry. J. Am. Oil Chem. Soc., 91, 1773-
1782.

Kontaktni adresa: doc. Ing. Libor Cervenka, Ph.D., Univerzita Pardubice, Fakulta chemicko-technologicka,
Katedra analytické chemie; Studetnska 573, 532 10 Pardubice; libor.cervenka@upce.cz

Ing. Iveta Brozkova, Ph.D., Univerzita Pardubice, Fakulta chemicko-technologicka, Katedra biologickych a
biochemickych véd; Studetnska 573, 532 10 Pardubice; iveta.brozkova@upce.cz

Ing. Tereza FiSerova, Univerzita Pardubice, Fakulta chemicko-technologicka, Katedra analytické chemie;
Studetnska 573, 532 10 Pardubice; fiserova@zdravapotravina.cz

Bc. Veronika Dvorakova, Univerzita Pardubice, Fakulta chemicko-technologicka, Katedra analytické chemie;
Studetnska 573, 532 10 Pardubice; veronika.dvorakova@student.upce.cz

114


mailto:libor.cervenka@upce.cz
mailto:iveta.brozkova@upce.cz

