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The activity of selected essential oils against breast cancer cell line 
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Abstract 

The aim of the research was to evaluate the anticancer activity of selected essential oils from 

Slovak company (Thymus serpyllum, Syzygium aromaticum, Coriandrum sativum, Citrus 

aurantifolia, Thymus vulgaris, and Ocimum basilicum). For this analysis, the MDA-MB-231 

triple negative cancer cell line was selected. Cells were incubated for 24 and 48 hours with 

300 μg/mL of essential oil. Subsequently, an MTT (3-(4,5-dimethylthiazol-2-yl)-2,5-

diphenyltetrazolium bromide) assay was used for evaluation of the metabolic activity of 

breast cancer cells. The best anticancer activity showed Thymus vulgaris with inhibition of 

95.95 % and 93.96 % after 24 h and 48 h, respectively, Citrus aurantifolia with 94.01 % and 

93.84 % inhibition, and Thymus serpyllum with 91.10 % and 90.98 % of inhibition. The 

weakest activity was evaluated at Coriandrum sativum (63.97 % and 71.12 %) and Ocimum 

basilicum (58.38 % and 54.89 %). The analysis was a preliminary screening of the high 

concentration, which selected the best possible oils for the next analyses of anticancer 

activity. 

Keywords: anticancer activity, essential oils, breast cancer 

 

Úvod 

Rastlinné silice sa vyrábajú z aromatických rastlín často využívaných v kulinárstve ako 
dochucovadlo, alebo korenie. Rastlinné silice sa skladajú z prchavých látok, najmä z terpénov 
a ich derivátov prípadne z fenylpropanoidov. Sú aromatické, lipofilné a môžu byť tvorené 
zmesou viac ako 50 rôznych zlúčenín (Bhavaniramya et al., 2019). Sú syntetizované ako 
sekundárne metabolity v rôznych častiach rastliny. Ich primárnou úlohou v rastline je obrana 

voči patogénom, adaptácia na stresové podmienky, alebo na prilákanie hmyzu za účelom 
opelenia (Sharifi-Rad et al. 2017).  

U rastlinných silíc boli pozorované mnohé zdravotné účinky, ako napríklad protizápalové 
a antiseptické vlastnosti. Taktiež môžu vplývať pozitívne na gastrointestinálny alebo 
respiračný trakt (Cox-Georgian et al., 2019). Mnohé silice majú tiež silné antioxidačné účinky 

(Tit a Bungau, 2023). U rastlinných silíc sú známe aj protinádorové  a cytotoxické vlastnosti. 
Tie sa prejavujú širokou škálou bunkových mechanizmov, najčastejšie však vplývajú na 
hladiny proteínov zapojených v apoptotických dráhach buniek a na tumor supresorové 
proteíny (Mohamed Abdoul-Latif et al. 2023).  

Rakovina prsníka je najčastejším nádorovým ochorením diagnostikovaným u žien. Je to druhá 
najčastejšia príčina úmrtia na rakovinu u žien na svete. Rakovina prsníka vzniká v dôsledku 
poškodenia DNA a genetických mutácií, ktoré môžu byť ovplyvnené hladinami estrogénu. 
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Často nádory vznikajú v dôsledku genetických predispozícií, ako sú mutácie v konkrétnych 
úsekoch DNA najmä tumor supresorových génov ako BRCA1 a BRCA2 (Alkabban 

a Ferguson, 2023). Problémy pri liečbe agresívnych nádorov prsníka sú pomerne bežné. 
Chemorezistencia a toxicita sú hlavnými príčinami zlyhania. Preto je dôležité skúmať a 
vyvinúť nové terapeutické činidlá, ktoré sa môžu špecificky a účinne viazať na bunky 
rakoviny prsníka. Na liečbu nádorových ochorení prsníka sa už teraz používajú látky, ktoré 
majú rastlinný pôvod. Medzi ne patrí napríklad zlúčenia paklitaxel, ktorá bola primárne 
izolovaná z kôry Tisu krátkolistého (Schmid et al., 2018). Látky obsiahnuté v siliciach ako sú 
karvakrol, D-limonén, geraniol, myrcén, karyofylén, tymol, alebo citral už majú popísané 
potenciálne mechanizmy účinku (Gautam, Mantha, a Mittal, 2014). Synergizmus týchto 
komponentov rastlinných silíc už bol popísaný (Lesgards et al., 2014), avšak potreba skúmať 

nové možnosti liečby nádorových ochorení stále pokračuje. Cieľom práce bolo 
charakterizovať inhibičnú aktivitu vybraných jedlých rastlinných silíc voči nádorovej 
bunkovej línii prsníka – MDA-MB-321.  

 

Materiál a metodika práce 

Na analýzu boli použité silice materina dúška (Thymus serpyllum), klinčeková (Syzygium 

aromaticum), koriandrová (Coriandrum sativum), limetková (Citrus aurantifolia), tymianová 
(Thymus vulgaris) a bazalková (Ocimum basilicum) zakúpené od firmy Hanus s.r.o. (Nitra, 

SK). Zásobný roztok silíc bol pripravený pomocou 100 % DMSO (Centralchem, Bratislava, 

SK) na koncentráciu 300 mg/ml.  
Na analýzy protinádorovej aktivity bola použitá bunková línia karcinómu prsníka MDA-MB-

231 (ATCC® HTB-26™). Kultivácia prebiehala v kultivačných fľašiach T75 v 20 ml 

Dulbeccovom modifikovanom Eaglovom médiu (DMEM, Massachusetts, USA), ktoré 
obsahovalo 10 % fetálneho bovinného séra, 1 % esenciálnych aminokyselín a 1 % antibiotík 

(10,000 j/ml penicilínu a 10 mg/ml streptomycínu). Bunky boli počas celej dĺžky analýz 
kultivované v inkubátore pri 37 °C v atmosfére obsahujúcej 5 % CO2. 

Analýza protinádorovej aktivity prebiehala pomocou stanovenia aktivity mitochondriálnej 
dehydrogenázy – MTT testu (4,5-dimetyltiazol-2-yl)-2,5-difenyltetrazólium bromid (MTT; 
Thermo Fisher Scientific, Massachusetts, USA). Do 96-jamkovej platničky bolo vysiatych 
10 000 buniek na jamku. Po 24 hodinovej inkubácii bolo k bunkám pridaných 200 µl roztoku 
silice v DMEM o koncentrácii 300 µg/ml. Ako kontrola slúžilo kompletné DMEM médium. 
Inkubácia prebiehala 24 a 48 h. Po inkubácii bola zmes s prídavkami silíc odstránená 
a k bunkám bolo pridané MTT v koncentrácii 0,5 mg/ml. Inkubácia s MTT prebiehala 2,5 h. 

Následne bolo MTT odsaté a produkt reakcie bol rozpustený v 100 % DMSO. Absorbancia 

bola zmeraná spektrofotometricky pri 570 nm (Glomax, Promega Inc., Madison, WI, USA). 

Analýza prebehla v štyroch opakovaniach. Percento inhibície buniek bolo vypočítané podľa 
vzorca: 

Cytotoxická aktivita silice (%) =
A kontrola − A vzorka

A kontrola
 × 100  

 

Štatistické rozdiely boli vypočítané cez „One-Way ANOVA“ a Tukeyho HSD test na 

preukaznej úrovni p <0,05 pomocou online programu (https://www.statskingdom.com/).  

 

Výsledky a diskusia 

Z testovaných silíc bolo viditeľné, že najlepšiu schopnosť inhibície mala tymianová silica, 
ktorá inhibovala aktivitu nádorovej bunkovej línie o 95,95 % po 24 hodinách a 93,96 % po 

48 hodinách (Obrázok č.1.). Najslabšia aktivita spomedzi vybraných silíc bola pozorovaná 
u bazalkovej silice s inhibičnou schopnosťou 58,38 % a 54,89 % po 24 respektíve 
po 48 hodinách. Na základe štatistického vyhodnotenia možno testované silice rozdeliť do 

https://www.statskingdom.com/
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dvoch skupín, medzi ktorými bol preukázaný štatistický rozdiel na úrovni p <0,05. Do prvej 

skupiny patria silice: tymianová, limetková, materina dúška a klinček. Do druhej koriandrová 
a bazalková silica. 
 

  
Obrázok č. 1: Inhibícia bunkovej línie MDA-MB-231 po inkubácii s vybranými rastlinnými 
silicami o koncentrácii 300 µg/ml, stanovená pomocou MTT testu. a,b – predstavujú rozdiely 
na štatisticky preukaznej úrovni (p <0,05). 

 

Nakoľko tieto silice boli analyzované v predošlých výskumoch, je známe ich chemické 
zloženie. Zastúpenie konkrétnych molekúl s najvyšším percentuálnym podielom je popísané 
v Tabuľke č. 1. 

 

Tabuľka č. 1: Zastúpenie hlavných zložiek nachádzajúcich sa vo vybraných siliciach. 
Silica Zloženie Literatúra 

Tymianová Tymol 48,1 %; p-cymén 11,7 %; 1,8-cineol 

6,7 %; γ-terpinén 6,1 %; karvakrol 5,5 %. 

(Galovičová et al., 2021a) 

Limetková α-Felandrén 48,5 %; p-cymén 16,5 %; 

α-pinén 12,6 %; and (E,E)-α-farnezén 12,6 %. 

(Galovičová et al., 2022) 

Materina 

dúška 

Tymol 18,8 %; karvakrol 17,4 %; o-cymén, 
15,4 %; and geraniol 10,7 %. 

(Galovičová et al., 2021b) 

Klinčeková Eugenol 82,4 %; (E)-karyofylén 14,0 %. (Kačániová et al., 2021) 

Koriandrová β-Linalol 66,07 %; kamfor 8,34 %; 

geranylacetát 6,91 %; cymén 6,35 %. 

(Kačániová et al., 2020) 

Bazalková Methylchavikol 88,6 %; 1,8-cineol 4,2 %; 

α-trans-bergamotén 1,7 %. 

(Kačániová et al., 2022) 

 

Najsilnejšia aktivita spomedzi vybraných silíc v našej štúdii bola zistená u tymianovej silici. 

Protinádorová aktivita tymianovej silice bola testovaná na nádorových líniách prsníka 
(MCF-7), pľúc (H460) a voči bunkám akútnej lymfoblastickej leukémie MOLT-4. 

Antiproliferačná aktivita bola testovaná pomocou MTT metódy s hodnotami IC50 52,65 μg/ml 

(MCF-7), 68,59 μg/ml (H460) a 228,78 μg/ml (MOLT-4) (Niksic et al., 2021). Al-Shahrani et 

al. (2017) testoval cytotoxickú aktivitu voči rovnakej bunkovej línii ako v našej štúdii a zistil, 

že potrebná koncentrácia, ktorá inhibuje 50 % aktivity je po 48 hodinách nižšia ako po 
24 hodinách. Tymol, ktorý sa v nami vybraných siliciach nachádzal ako hlavná zložka 

Tymianová Limetková Materina
dúška Klinčeková Koriandrová Bazalková

24h 95,95 94,01 91,10 91,41 63,97 58,38

48h 93,96 93,84 90,98 82,17 71,12 54,89

a a a a 

b b 
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u dvoch silíc, tymianovej a u materinej dúšky, vykazoval protinádorové účinky aj vo 

výskumoch na dvoch bunkových líniách kolorektálneho karcinómu. Aktivita tejto látky bola 
stanovená po 48 hodinách na koncentráciu IC50 41,46 µg/ml pre LoVo bunky a 46.74 µg/ml 

pre HCT116 bunky (Zeng et al., 2020). 

Limetková silica vykazovala taktiež vysokú inhibičnú aktivitu (94,01 % po 24 h a 93,84 % po 

48 h) v testovanej koncentrácii 300 µg/ml. V dostupnej literatúre sa nachádza málo zmienok 
o protinádorovej aktivite limetkovej silice voči nádorovým bunkám prsníka. Silica z limetky 

však bola schopná inhibovať bunky nádoru konečníka SW-480 o 78 % po 48 hodinách 
v koncentrácii 100 μg/ml (Patil et al., 2009). Aktivita hlavnej zložky α-felandrénu bola 

testovaná voči bunkám hepatocelulárneho karcinómu. Znížená viabilita buniek bola viditeľná 
už po 6 hodinách inkubácie s 30 µM α-felandrénu (Hsieh et al., 2014). α-Felandrén bol tiež 
schopný ovplyvniť apoptotické procesy v leukemických bunkách WEHI-3 (Lin et al., 2014). 

Nanoemulzia z klinčekovej silice bola testovaná na protinádorovej línii prsníka (MCF-7) 

a pečene (HepG2). Protinádorový potenciál silice bol skúmaný aj v porovnaní so zdravou 
bunkovou líniou, kde bolo dokázané, že cytotoxické vlastnosti vykazovala silica len voči 
nádorovej línii, čo naznačilo netoxický efekt na zdravé bunky (Nirmala et al., 2019). 

Protinádorové účinky hlavnej zložky – eugenolu boli popísané v práci Zari, Zari, a Hakeem 

(2021). V našej štúdii vykazovala klinčeková silica tretiu najsilnejšiu protirakovinovú aktivitu 
po 24 hodinách a štvrtú najsilnejšiu po 48 hodinách porovnaním vybraných šiestich silíc. 
Napriek známym protinádorovým účinkom linalolu na bunkové línie prsníka (Elbe et al., 

2022) bola v nami testovanej koriandrovej silici zistená slabšia aktivita v porovnaní s inými 
testovanými silicami. Protinádorová aktivita rastliny koriandru však bola pozorovaná na 
bunkovú líniu prsníka MCF-7 a hodnoty IC50 sa pohybovali od 200,0 do 432,3 μg/ml, čo 
značí slabšiu aktivitu (Tang et al., 2013). V našej štúdii aj bazalková silica vykazovala vo 

zvolenej koncentrácii (300 µg/ml) slabší účinok. Niektoré štúdie uvádzajú prijateľnú aktivitu 

bazalkovej silice voči nádorovým líniám (Perna et al., 2022). Eid et al. (2023) vo svojom 

výskume bazalkovej silice stanovil koncentráciu IC50 na 56,23 µg/ml pre Hep3B nádorové 
bunky pečene a 80,35 µg/ml pre MCF-7 nádorové bunky prsníka. Aburjai et al. (2020) 

stanovil slabšiu aktivitu silice z bazalky pre nádorové línie prsníka na IC50 hodnotu 432,3 

μg/ml pre MDA-MB-231 a 320,4 μg/ml pre bunkovú líniu MCF7 čo korešponduje s našimi 
zisteniami. 

 

Záver 

Zo skúmaných silíc vykazovali silnú inhibičnú aktivitu voči nádorovej línii prsníka 

MDA-MB-231 silice tymianová, limetková, materina dúška a klinčeková. Koriandrová 
a bazalková mali inhibičnú aktivitu voči nádorovej línii prsníka signifikantne slabšiu oproti 

ostatným testovaným siliciam. Analýza prebehla ako pilotný skríning viacerých silíc vo 
vyššej koncentrácii. V ďalšom kroku sa zameriame na testovanie vyselektovaných silíc 
v koncentračnom rozpätí, aby sa zistila najnižšia efektívna koncentrácia. Nádorové ochorenia 
sú potrebné skúmať pre svoju komplexnosť, pre vysokú úmrtnosť a slabú liečiteľnosť. Taktiež 
je dôležité hľadať nové spôsoby liečby, prípadne suplementy, ktoré by zvýšili úspešnosť 
liečby. Nakoľko silice vykazujú protinádorové účinky in vitro, je možné nájsť ich potenciálne 
využitie aj pri týchto ochoreniach. Silice ktoré boli testované sú jedlé a môžu sa využiť aj 
v potravinárskom priemysle, kde by mohli mať pozitívny vplyv pri prevencii tohto ochorenia. 
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Abstract 

The present study aimed to evaluate the effect of three different plant essential oils (may 

chang, thyme, and lime EO) on the content of vitamin C, textural, and organoleptic properties 

of carrots prepared by the sous-vide method. Our results indicated that the sample with may 

chang EO had the best results in overall impression in sensory analysis (5.40 points) and more 

significantly increased the amount of vitamin C (417.33 mg/kg DW) compared with the 

control (5.00 points, 175.67 mg/kg DW, respectively). Thyme EO had no effect on the 

vitamin C content (α >0.05). On the other hand, the content of vitamin C decreased 

significantly with lime EO (107.04 mg/kg DW). Furthermore, the toughness and firmness of 

the enriched samples were not different from the control sample (α >0.05) except for thyme in 

toughness parameter. A significant difference (α <0.05) was observed between the samples 
with thyme (6.70 and 6.70 points) and lime EO (3.60 and 3.30 points) in the smell and taste 

parameters. Finally, based on our results we can conclude that the most suitable EO to sous-

vide carrot is may chang. 

Keywords: sensory analysis, texture, Daucus carota, vacuum cooking, HPLC-DAD 

 

Úvod 

Mrkva (Daucus carota) sa celosvetovo zaraďuje medzi najčastejšie konzumovanú a 
spotrebiteľmi vyhľadávanú koreňovú zeleninu. Vďaka obsahu veľkého množstva rôznych 
nutraceutík, vrátane karotenoidov, vlákniny a fenolov, je považovaná za funkčnú a zdravú 
potravinu (Jacobo-Velázquez, 2023). V súčasnej dobe neustále narastá záujem nielen o zdravé 
potraviny, ale aj o rôzne spôsoby ich prípravy (napr. naparovanie, pečenie, konvenčné varenie 

či varenie sous-vide). Ich úlohou je zintenzívniť zachovanie množstva živín a zlepšiť 
organoleptické vlastnosti (Baardseth et al., 2010). Metóda sous-vide (SV), z francúzskeho 
slova „vo vákuu“, predstavuje varenie vo vákuových vreckách za kontrolovaných podmienok 
teploty a času (Schellekens, 1996). Na rozdiel od mäsa (65-70 °C) sa pri SV zelenine 
odporúčajú vyššie teploty približujúce sa 100 °C (Sila et al., 2006). Počas procesu SV 
dochádza k nižšej oxidácii karotenoidov (Patras et al., 2010, Chiavari et al., 2012) a menším 
stratám vlhkosti a prchavých látok, ktoré ovplyvňujú arómu a chuť, v porovnaní s tradičným 
varením (Baldwin, 2012). Zároveň si zelenina zachováva vyšší obsah vit. C (Patras et al., 
2010). Rastlinné esenciálne silice (essential oils – EO) sa v potravinách používajú najmä pre 
ich antimikrobiálnu a antifungálnu aktivitu (Jiang et al., 2011). EO sa najčastejšie získavajú 
extrakciou z koreňov, kmeňov, kôry, stoniek, listov, kvetov alebo plodov rastlín (Ju et al., 
2018). Vavrín kubébový (Litsea cubeba Pers.) rastie najmä v južných až juhovýchodných 
častiach Ázie (Wang et al., 2021). Používa sa najmä v Čínskej medicíne a ako ochucovadlo v 
potravinách (Wang et al., 2021). Hlavnými zlúčeninami esenciálnej silice z vavrína 



Recenzovaný zborník vedeckých prác Slovenskej spoločnosti pre poľnohospodárske, lesnícke, 
potravinárske a veterinárske vedy pri SAV v Bratislave, 2023 

126  

kubébového sú citral, D-limonén a linalool (Yang et al., 2014), ktoré sa podieľajú na jeho 
antioxidačných, antibiofilmových, antibakteriálnych a antiseptických vlastnostiach (Wang et 
al., 2021). EO z limety (Citrus aurantifolia), ktorý sa vyznačuje najmä svojimi 
antioxidačnými vlastnosťami (Spadaro et al., 2012) má využitie ako vonná zložka v 
kozmetickom priemysle a ako ochucujúca zložka v potravinách, nápojoch a vo farmácii. V 
najvyššom zastúpení obsahuje D-limonén, γ-terpinén, β-pinén, α-citral, β-bisabolén a β-citral 

(Ribeiro Corrêa et al., 2023). Tymián (Thymus vulgaris L.) patrí medzi typické liečivé 
aromatické byliny využívané v gastronomickom priemysle. Zloženie tvoria najmä terpény ako 
geraniol, α-terpineol, linalool, 1,8-cineol, karvakrol a tymol (Samah a Hoda, 2021). 

Pridávanie aromatických EO do potravín má vplyv na celkovú arómu a chuť, čo môže mať 
negatívny efekt na prijateľnosť spotrebiteľmi (Ahmed et al., 2021). Cieľom našej práce bolo 
zhodnotiť vplyv jednotlivých rastlinných silíc na obsah vitamínu C a na organoleptické a 
texturálne vlastnosti mrkvy pripravenej s využitím metódy sous-vide. 

 

Materiál a metodika práce 

Hodnotené vzorky mrkvy (Daucus carota) boli vypestované v Botanickej záhrade Slovenskej 
poľnohospodárskej univerzity v Nitre v roku 2022. Odroda „Karola“ je typická neskorá 
odroda s vysokou úrodnosťou, intenzívnym sfarbením a dĺžkou koreňa 16-18 cm. Po očistení 
a opláchnutí pitnou vodou boli korene prekrojené na polovice po pozdĺžnom aj priečnom 
okraji. Následne bolo 120 g vzorky mrkvy vložených do vákuovacieho vrecka. Po pridaní 2,4 
ml 0,2% roztoku silice (vavrín kubébový, tymián, limeta; Hanus-bylinné prípravky, 
Slovensko) boli vzorky varené vo vákuu vo vodnom kúpeli počas 15 minút pri teplote 90 °C. 
Kontrolná vzorka neobsahovala olej ani silice. Teplota a čas varenia boli vopred určené na 
základe výsledkov zo senzorickej analýzy. Ihneď po uvarení boli vzorky šokovo schladené v 
ľade a skladované v chladničke do druhého dňa. V troch vzorkách obohatených o rastlinné 
silice a kontrolnej vzorke bol stanovovaný vitamín C, texturálne a organoleptické vlastnosti. 
Obsah vitamínu C bol analyzovaný pomocou HPLC-DAD (Infinity 1260, Agilent 

Technologies Inc., Santa Clara, CA, USA). Bola použitá modifikovaná metóda podľa 
Mazurek a Jamroz (2015) s CORTECS C18 kolónou 150 mm × 4,6 mm, s veľkosťou častíc 
2,7 µm  a mobilnými fázami 0,1% kyselina fosforečná (70%) a acetonitril (30%) s prietokom 
0,5 ml/ml. Každá vzorka bola meraná trikrát. Na hodnotenie textúry (práca noža/húževnatosť 
a pevnosť) bol použitý texturometer TA.XT plus (Stable Micro Systems, Godalming, United 
Kingdom) so strižnou čepeľou Warner Bratzler. Nastavenie texturometra je uvedené v 
Tabuľke 1. Každá vzorka bola meraná 6 krát.  
 

Tabuľka 1 Nastavenie texturometra 

Nastavenie texturometra TA.XT Plus 

Testovací režim Meranie tlakovej sily 

Rýchlosť pohybu sondy pred testovaním 1,50 mm/s 

Rýchlosť pohybu sondy počas testovania 1,50 mm/s 

Rýchlosť pohybu sondy po testovaní 10,00 mm/s 

Hĺbka prieniku sondy do vzorky 30 mm 

Typ spustenia Auto – 40 g 

Resetovací režim Auto 

Frekvencia získavania údajov 200 pps 

Sonda (HDP/BS) (Warner Bratzler čepeľ) 5 kg silomer 

 

Senzorického hodnotenia sa zúčastnilo 10 školených hodnotiteľov (8 žien a 2 muži) vo veku 
28-47 rokov. Hodnotenie prebiehalo v dopoludňajších hodinách v Senzorickom laboratóriu vo 
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Výskumnom centre AgroBioTech. Na 9 bodovej intenzitnej škále (1-najnižšia intenzita, 9-

najvyššia intenzita) hodnotitelia analyzovali vzorky so zameraním sa na znaky: intenzita 
oranžovej farby (min.=žltá mrkva; max.=tmavo-oranžová mrkva), pach po silici (min.= veľmi 
slabý pach po silici; max.= veľmi silný pach po silici), chrumkavosť (min.= minimum, veľmi 
tichý zvuk; max.= maximum, veľmi hlasný zvuk), žuvateľnosť (min.= minimálna sila, vzorka 
rýchlo zmizne v ústach; max.= maximálna sila, rozžuť vzorku trvá dlho, viac ako 20 rozžutí), 
sladká chuť (min.= veľmi slabá sladká chuť; max.= veľmi silná sladká chuť), chuť po silici 
(min.= veľmi slabá chuť po silici; max.= veľmi silná chuť po silici), dochuť (min.= žiadna 
dochuť; max.= veľmi intenzívna dochuť) a celkový dojem (vyrovnanosť medzi pachovými, 
texturálnymi a chuťovými parametrami; min. = minimálna vyrovnanosť; max.= maximálna 
vyrovnanosť). Získané výsledky boli spracované pomocou štatistického softvéru XLSTAT 
(v.2023.1.6). Výsledky boli vyhodnotené pomocou Shapiro-Wilkovho testu, ANOVA a 

Tukeyho testu na hladine významnosti α ≤ 0,05. 

 

Výsledky a diskusia 

Stanovenie vitamínu C 

V kontrolnej vzorke, v sous-vide mrkve, ako aj v SV mrkve s prídavkom vybraných 
rastlinných silíc bol stanovený obsah vitamínu C (Tabuľka 2). Kontrolná vzorka obsahovala 
175,67 ± 10,62 mg/kg vitamínu C. Výrazný nárast koncentrácie vitamínu C (417,33 ± 5,87 
mg/kg) bol vo vzorke SV mrkvy s prídavkom vavrínu kubébového. Naopak, po prídavku 
limetovej silice sa vo vzorkách SV mrkvy zaznamenal štatisticky preukazný úbytok obsahu 
vitamínu C 107,04 ± 39,51 (α ≤0,05). Prídavok tymiánu do vákuového balenia k mrkve, pred 
varením, nemal štatisticky výrazný vplyv na obsah vitamínu C (α ≥0,05). Neexistujú štúdie, 
ktoré by sledovali zmeny obsahu vitamínu C v sous-vide zelenine s prídavkom EO, avšak 
štúdia López-Gómez et al. (2023) sa ako prvá venovala štúdiu účinkov EO ako aktívnych 
obalov na hlavný antioxidačný systém skladovaného citróna (aktivity enzýmov, vitamín C, 
kyselina dehydroaskorbová a fenolové zlúčeniny). V tejto štúdii potvrdili nárast obsahu 
vitamínu C v citróne uskladnenom v aktívnom obale z EO oproti kontrole, pravdepodobne v 
dôsledku ochranného účinku EO (López-Gómez et al., 2023). 
 

Hodnotenie textúry 

Z priemerných hodnôt nameraných texturometrom (Tabuľka 2) sa zistilo, že pri parametri 
práca noža/húževnatosť boli najvyššie hodnoty zaznamenané u kontroly 23,96

 ± 5,17 
N/mm.sec a najnižšie hodnoty boli u vzorky s prídavkom tymiánu 14,28 ± 4,53 N/mm.sec. 

Medzi týmito vzorkami bol potvrdený aj štatisticky preukazný rozdiel na úrovni α ≤0,05, čo 
znamená, že  
prídavok tymiánovej silice výrazne znížil húževnatosť produktu. Naše výsledky sa čiastočne 
zhodujú s výsledkami štúdii Ayala-Zavala et al. (2009), v ktorej riešili vplyv silíc na textúru 
zemiakov a uvádzajú, že prídavok silíc by mal znižovať rýchlosť mäknutia. Pri parametri 

pevnosť boli najvyššie hodnoty namerané opäť u kontroly 2,98 ± 0,94 N/mm, naopak 
najnižšie hodnoty boli u vzorky s prídavkom vavrínu kubébového 1,85 ± 0,75 N/mm. Pri 
tomto parametri neboli medzi vzorkami zistené žiadne štatisticky preukazné rozdiely α ≥0,05. 
Možno povedať, že vybrané rastlinné silice sú vhodné na použitie sous-vide mrkvy z hľadiska 
nemennosti pevnosti produktu. Toto vyjadrenie je v súlade s výskumom Tzortzakis (2007), v 
ktorom aplikovali EO na paradajky a potvrdili, že si zachovali svoju pevnosť.  
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Tabuľka 2 Priemerné hodnoty texturálnych parametrov stanovené texturometrom a 

priemerné koncentrácie vitamínu C stanovené HPLC-DAD v sous-vide mrkve s prídavkom 
vybraných silíc a v kontrolnej vzorke 

Poznámka: Výsledky z hodnotenia texturálnych parametrov (n=6) a výsledky z hodnotenia stanovenia 

koncentrácie vitamínu C (n=3) sú vyjadrené ako priemer ± smerodajná odchýlka; 
a,b,c

 – rozdielne písmená v 

hornom indexe predstavujú rozdiely medzi vzorkami na štatisticky preukaznej úrovni (α ≤0,05). 
 

Senzorické hodnotenie 

Pri obohacovaní potravín o esenciálne silice musíme brať do úvahy ich vplyv na 
organoleptické vlastnosti (Tabuľka 3). Počas hodnotenia boli štatisticky preukazné rozdiely (α 
<0,05) pozorované pri znakoch intenzita oranžovej farby, pach po silici a chuť po silici. 
Podobnú farbu ako kontrola (K) si zachovali vzorky s prídavkom tymiánového a limetového 
EO (6 bodov, 5,4 bodu a 6 bodov, respektívne). Naopak vzorka obohatená o EO z vavrína 
kubébového bola preukazne bledšia (4,2 bodu) ako kontrola a vzorka s prídavkom EO z 
limety (α <0,05). Čo sa týka pachu a chuti po prídavku rastlinných silíc, preukazný rozdiel (α 
<0,05) bol pozorovaný medzi vzorkami s tymiánovou (6,7 bodu a 6,7 bodu) a limetovou 

silicou (3,6 bodu a 3,3 bodu), pričom vzorka s obsahom tymiánovej silice bola označená za 
intenzívnejšiu v oboch znakoch. Pri hodnotení ostatných znakov neboli medzi vzorkami 
pozorované preukazné rozdiely (α >0,05), takže na hodnotiteľov pôsobili vzorky rovnako. 
Trejo Araya et al. (2009) a Koç et al. (2017) uskutočnili senzorické hodnotenie SV mrkvy s 
10 trénovanými hodnotiteľmi avšak bez prídavku silíc. Vo svojich štúdiách sa venovali 
vplyvu rôznych spôsobov varenia, vrátane SV, na organoleptické vlastnosti mrkvy. Na 
základe lepšieho zachovania farby a nutrientov je podľa Koç et al. (2017) najvhodnejšie 
použiť SV techniku. Gutierrez et al. (2009) vo svojej práci sledovali prijateľnosť tymiánovej a 
oreganovej silice na čerstvú mrkvu a šalát, pričom hodnotiteľom počas doby skladovania 
vyhovovala iba kombinácia týchto silíc s mrkvou. Okrem toho boli účinky rastlinných silíc 
(tymián, vavrín) na organoleptické vlastnosti sledované aj na mäse a mäsových výrobkoch 
(Mantzourani et al., 2023), rybách (Erkan et al., 2011), jahodách (Martínez et al., 2018, 
Tančinová et al., 2022) a na ovse (Božik et al., 2017). V dostupnej literatúre neexistujú 
relevantné štúdie, ktoré by sa venovali vplyvu rastlinných silíc na organoleptické vlastnosti 
SV mrkvy. 

 

Tabuľka 3 Vplyv vybraných rastlinných silíc na organoleptické vlastnosti SV mrkvy 

Hodnotené znaky 

Vzorky 

Kontrola 
Vavrín 

kubébový 
Tymián Limeta 

Intenzita oranžovej farby 6,00
a ± 0,00 4,20

b ± 0,75 5,40
ab ± 1,28 6,00

a ± 1,55 

Pach po silici NA 5,30
ab ± 1,55 6,70

a ± 1,35 3,60
b ± 1,02 

Chrumkavosť 5,00
a ± 0,00 5,70

a ± 1,55 4,70
a ± 1,55 6,10

a ± 1,22 

Žuvateľnosť 6,00
a ± 0,00 5,50

a ± 1,28 4,20
a ± 1,66 6,00

a ± 1,10 

Vzorka 

Analýza textúry Stanovenie vit. C 

Práca 
noža/húževnatosť 

(N/mm.sec) 

Pevnosť (N/mm) 
mg vitamínu C/kg 

sušiny 

Kontrola 23,96
ab ± 5,17 2,98

ab ± 0,94 175,67
b
 ± 10,62 

Vavrín kubébový 23,72
abc

 ± 8,51 1,85
b
 ± 0,75 417,33

a
 ± 5,87 

Tymián 14,28
c
 ± 4,53 2,92

ab
 ± 1,26 154,69

b
 ± 16,60 

Limeta 20,28
bc

 ± 3,30 2,04
b
 ± 0,43  107,04

c
 ± 39,51 
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Hodnotené znaky 

Vzorky 

Kontrola 
Vavrín 

kubébový 
Tymián Limeta 

Sladká chuť 5,00
a ± 0,00 4,70

a ± 1,19 5,00
a ± 1,41 5,20

a ± 1,83 

Chuť po silici NA 4,90
ab ± 1,51 6,70

a ± 1,10 3,30
b ± 1,49 

Dochuť  4,00
a ± 0,00 5,00

a ± 1,55 5,60
a ± 1,50 4,00

a ± 1,00 

Celkový dojem 5,00
a ± 0,00 5,40

a ± 1,28 5,00
a ± 1,34 5,20

a ± 1,47 

Poznámka: Výsledky sú vyjadrené ako priemer ± štandardná odchýlka bodového ohodnotenia získaného od 10 
hodnotiteľov; NA – neaplikovateľné; a,b

 – rozdielne písmená v hornom indexe predstavujú rozdiely medzi 
vzorkami na štatisticky preukaznej úrovni (α <0,05). 
 

Záver 

Celkovo môžeme výsledky zo senzorickej analýzy sous-vide (SV) mrkvy zhodnotiť veľmi 
pozitívne, nakoľko prídavok rastlinných silíc (EO) nemal negatívny vplyv na sledované znaky 
v porovnaní s kontrolnou vzorkou. K známym antimikrobiálnym a antioxidačným aktivitám 
vybraných EO sme predložili výsledky senzorickej analýzy, na základe ktorej možno 
predpokladať vhodnosť použitia vybraných EO (vavrín kubébový, tymián a limeta) na 

predĺženie trvanlivosti SV mrkvy bez výraznej, resp. nepríjemnej zmeny organoleptických 
vlastností. Z testovaných silíc je za najvhodnejšiu silicu odporúčaný vavrín kubébový, ktorý 
mal najlepšie bodové hodnotenie v celkovom dojme a zvýšil obsah vitamínu C v SV mrkve, 
ktorá zároveň ostala rovnako húževnatá ako kontrola bez štatisticky významnej zmeny 
pevnosti. Tymiánová silica mala štatisticky nevýznamný vplyv na zmenu obsahu vitamínu C a 
zmenu pevnosti mrkvy oproti kontrolnej vzorky. Na základe získaných výsledkov je možné 
odporučiť silice v poradí vavrín kubébový ˃ limeta ˃ tymián. 
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Vplyv koriandrovej rastlinnej silice v kombinácii so sous vide technológiou na 
mikrobiologickú kvalitu kuracieho mäsa 

The influence of coriander essential oil in combination with sous vide technology on the 

microbiological quality of chicken meat 
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Abstract 

Meat is for its optimal composition and high-water activity suitable breeding ground for 

undesirable microorganisms that cause microbial spoilage of meat. To prolong of the shelf life 

of meat and preserve its quality various forms of packaging and treatment can be used. The 

aim of the present study was to evaluate the microbiological quality of sous vide chicken meat 

treated with essential oil from coriander after the application of Salmonella spp. Samples were 

taken from sous vide chicken breast meat prepared under vacuum. Salmonella spp. and 

coriander essential oil were applied to chicken breast meat. After application, the samples 

were prepared by sous vide cooking at three different temperatures (55 °C, 60 °C, and 65 °C) 
for different time intervals (5, 10, and 25 min). Total viable counts (TVS), coliform bacteria 

(CB), and Salmonella spp. were analysed in the meat samples. Our results showed that 

Salmonella spp. was not present in meat samples treated with coriander essential oil and 

cooked at a temperature of 55 °C for 25 minutes. Based on our results, we assume that sous 

vide technology in combination with essential oils is a good alternative in the future to ensure 

the required microbiological quality of chicken meat.  

Keywords: chicken breast meat, Coriandrum sativum, total viable counts, coliform bacteria, 

Salmonella spp. 

 
Úvod 

Sous vide technológia bola vynájdená v 70. rokoch 20. storočia vo Francúzsku ako 
prostriedok na minimalizáciu poškodenia proteínov citlivých na teplo v dôsledku zmršťovania 
mäsa (Ismail et al., 2019). Táto technika bola rozšírená po celom svete a je široko používaná v 
reštauráciách a domácnostiach. Obľúbenosť sous vide sa pripisuje minimálnym procesom, 
ktorý produkuje dokonale uvarené mäso a mäsové výrobky (Ruiz-Carrascal et al., 2019). 

Najbežnejšie techniky varenia mäsa sú pravdepodobne pečenie, dusenie, grilovanie a 
vyprážanie; všetky sa uskutočňujú pri veľmi vysokých teplotách a za prítomnosti kyslíka. Na 

druhej strane varenie vákuovo baleného mäsa metódou sous vide pri relatívne nízkych 
teplotách a dlhých časoch varenia sa počas posledných dvoch desaťročí objavilo ako 

populárna technika a vo veľkej miere si ju osvojili reštauračné služby a spracovatelia 
potravín, aby sa zabezpečili kvalitné jedlá s vysokou senzorickou kvalitou a s dlhšou 
trvanlivosťou v porovnaní s konvenčnými technológiami varenia a chladenia (Del Pulgar et 

al., 2012). 
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Na kazení hydinového mäsa a mäsových výrobkov sa podieľajú rôzne mikroorganizmy, ako 
sú baktérie, kvasinky a mikroskopické vláknité huby. Ďalej nevhodné výrobné a skladovacie 
podmienky mäsa a mäsových výrobkov vedú k výskytu ochorení, ktoré spôsobujú mnohé 
patogénne baktérie, ako je Clostridium spp., Salmonella spp., Campylobacter jejuni, 

Escherichia coli, O157:H7, Aeromonas hydrophila a Listeria monocytogenes (Yousefi et al., 

2020). 

Baktérie rodu Salmonella patria k najbežnejším alimentárnym patogénom. Často bývajú 
izolované zo zvierat určených na získavanie mäsa a sú zodpovedné za zoonotické infekcie u 
ľudí a živočíšnych druhov vrátane vtákov. Infekcie spôsobené salmonelami teda predstavujú 
problémy verejného zdravia, zvierat a potravinárskeho priemyslu na celom svete (Jajere, 
2019). 

Koriander siaty (Coriandrum sativum L.) je aromatická bylina, ktorá sa často používa ako 
korenie v procese varenia. Jeho semená majú dobré nutričné vlastnosti a podporujú funkcie 
tráviaceho traktu. Koriandrová rastlinná silica sa pripravuje prevažne z plodov a listov, kde je 
uložená väčšina biologicky aktívnych látok (Neffati a Marzouk, 2008). 

Rastlinná silica z koriandra siateho (Coriandrum sativum L.) sa vyznačuje antioxidačnou, 
antimikrobiálnou, protizápalovou, protirakovinovou a cytotoxickou aktivitou. Tieto extrakty 

a rastlinné silice môžu tiež spomaliť oxidáciu lipidov v potravinových matriciach, takže sa 
môžu v budúcnosti použiť v potravinárskej technológii ako potenciálne náhrady syntetických 
antioxidantov pri konzervovaní potravín. Vďaka týmto vlastnostiam môžu rastlinné silice 
prispieť k zvýšenej stabilite pri skladovaní varených potravinových produktov sous vide 
(Kačániová a Ivanišová, 2019). 
Cieľom predkladanej štúdie bolo zhodnotiť mikrobiologickú kvalitu sous vide kuracieho mäsa 
ošetreného rastlinnou silicou z koriandra po aplikácii Salmonella enterica subsp. enterica. 

 

Materiál a metodika práce 

Na mikrobiologické analýzy boli použité vzorky mäsa z prsnej svaloviny kurčiat.  Mäso 
kurčiat na mikrobiologické vyšetrenie bolo získané z hydiny zabitej vo veku 42 dní. 
 

Salmonella enterica subsp. enterica  

Na experimentálne účely bola použitá čistá bakteriálna kultúra Salmonella enterica subsp. 

enterica CCM 4420 (Česká zbierka mikroorganizmov, Brno).  Salmonella enterica subsp. 

enterica bola kultivovaná v tekutom agarovom médiu Mueller Hinton Broth (MHB, Oxoid, 

Veľká Británia) počas 24 hodín, pri teplote 37 °C. Salmonella enterica subsp. enterica bola 

pripravená  s koncentráciou 1,5 × 108
 KTJ a do vzorky bola pridaná v objeme 100 µl. 

 

Rastlinná silica koriandra siateho 

Koriandrová silica sa najčastejšie vyrába destiláciou sušených plodov vodnou parou. 
K základným zložkám koriandrovej silice patrí D-linalool, α-pinén, myrcén, undekanal, 
geraniol. Silica má dezinfekčné účinky, používa sa pri kolikách, kŕčoch, podporuje trávenie 
a peristaltiku. 

Koriandrová silica (Coriandrum sativum L.) bola zakúpená od firmy Hanus (Nitra, 
Slovensko), na analýzy bola použitá v koncentrácii 1 %, na riedenie bol použitý slnečnicový 
olej.    

 

Príprava vzoriek na analýzy 

Vzorky mäsa boli o hmotnosti 5 g sterilným spôsobom vložené do polyetylénových vreciek 

a vákuovo zabalené (Proficook PC-VK 1015). Spolu bolo na analýzu použitých 40 vzoriek, 
ktoré boli rozdelené do 4 skupín po 10 vzoriek. 
Vzorky boli označené a ošetrené nasledovným spôsobom: 

https://en.wikipedia.org/wiki/%CE%91-Pinene
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1. K - kontrolné vzorky – vákuovo balené vzorky bez ošetrenia. 
2. KOR - kontrolné vzorky s koriandrovou silicou – vákuovo balené kontrolné vzorky 

ošetrené 100 μl koriandrovej silice. 
3. S - vzorky ošetrené salmonelou – vákuovo balené vzorky ošetrené 100 μl baktériou 

Salmonella enterica subsp. enterica 

4. S+KOR - vzorky so salmonelou a koriandrovou silicou – vákuovo balené vzorky, 
ošetrené 100 μl baktériou Salmonella enterica subsp. enterica a  100 μl koriandrovej 
silice. 

Vákuovo zabalené vzorky mäsa boli varené vo vodnom kúpeli pri teplote od 55 – 65 °C, 
počas 5-25 minút (tabuľka 1, 2) (sous vide technika). Vzorky boli pripravené v sous vide 
zariadení CASO SV1000. Kontrola bola vykonaná z mäsa bez tepelnej úpravy. Po sous vide 
ošetrení boli vzorky skladované pri teplote 4 °C, počas 24 hodín.  

 

Tabuľka 1 Podmienky sous vide ošetrenia kontrolných skupín vzoriek (K) a kontrolných 
vzoriek s koriandrovou silicou (KOR) 

Kontrolné vzorky bez ošetrenia Kontrolné vzorky s koriandrovou silicou 

Označenie 
vzorky 

Teplota (°C) Čas (min) Označenie 

vzorky 
Teplota (°C) Čas (min) 

K1 4 - KOR1 4 - 

K2 55 5 KOR2 55 5 

K3 55 10 KOR3 55 10 

K4 55 25 KOR4 55 25 

K5 60 5 KOR5 60 5 

K6 60 10 KOR6 60 10 

K7 60 25 KOR7 60 25 

K8 65 5 KOR8 65 5 

K9 65 10 KOR9 65 10 

K10 65 25 KOR10 65 25 

 

Tabuľka 2 Podmienky sous vide ošetrenia vzoriek s baktériou Salmonella enterica subsp. 

enterica (S) a vzoriek so salmonelou a koriandrovou silicou (S+KOR) 

 

Mikrobiologické analýzy 

K vzorkách kuracieho mäsa sa pridalo 45 ml 0,1 % fyziologického roztoku. Takto pripravené 
vzorky boli umiestnené do homogenizátora na 30 minút. Pre každú vzorku bolo pripravené 

Vzorky s naočkovanou baktériou 
Vzorky s naočkovanou baktériou ošetrené 

koriandrovou silicou 

Označenie 
vzorky 

Teplota (°C) Čas (min) Označenie 
vzorky 

Teplota (°C) Čas (min) 

S1 4 - S+KOR1 4 - 

S2 55 5 S+KOR2 55 5 

S3 55 10 S+KOR3 55 10 

S4 55 25 S+KOR4 55 25 

S5 60 5 S+KOR5 60 5 

S6 60 10 S+KOR6 60 10 

S7 60 25 S+KOR7 60 25 

S8 65 5 S+KOR8 65 5 

S9 65 10 S+KOR9 65 10 

S10 65 25 S+KOR10 65 25 
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vhodné sériové desiatkové riedenie vo fyziologickom roztoku. Z pripravených riedení sa 
napipetovalo 100 µl na stuhnuté agarové médium, inokulum sa rozotrelo sterilnou L-tyčinkou. 
Na stanovenie celkového počtu mikroorganizmov (CPM) bol použitý Plate Count Agar (PCA, 
Oxoid, Veľká Británia), vzorky sa inkubovali pri 30 °C, 48 hodín. Na stanovenie počtu 
koliformných baktérií (KB) bol použitý Violet Red Bile Lactose Agar (VRBL, Oxoid, Veľká 
Británia), vzorky sa inkubovali pri teplote 37 °C, 24 hodín a na stanovenie baktérií 
Salmonella spp. bol použitý Xylose Lysine Deoxycholate agar (XLD, Oxoid, Veľká Británia), 
vzorky boli inkubované pri teplote 37 °C, 24 hodín. 
 

Štatistické vyhodnotenie 

Všetky analýzy boli vykonané v trojnásobnom opakovaní. Štatistická variabilita údajov bola 
spracovaná pomocou softvéru Mircrosoft-Excel. 

 

Výsledky a diskusia 

Surové mäso bez antibakteriálnej úpravy je náchylné na mikrobiologickú kontamináciu a rast 

mnohých bakteriálnych skupín. Predkladaná štúdia bola zameraná na posúdenie 

mikrobiologických rizík kuracieho mäsa po tepelnej úprave a ošetreného rastlinnou silicou 

a baktériou Salmonella enterica subsp. enterica. Sledoval sa vplyv koriandrovej rastlinnej 

silice v kombinácii s tepelným ošetrením sous vide na vybrané skupiny mikroorganizmov. 
Najnižšia hodnota celkového počtu mikroorganizmov (CPM) v kontrolnej skupine vzoriek 

bez ošetrenia bola 2,05 log KTJ.g-1
 vo vzorke K10, ktorá bola tepelne upravená pri teplote 65 

°C, počas 25 minút, najvyššia hodnota CPM vo vzorkách bez ošetrenia bola 6,65 log KTJ.g-1
 

vo vzorke bez tepelnej úpravy (K1). 
Hodnota CPM v kontrolnej skupine vzoriek ošetrených koriandrovou silicou sa pohybovala 
od 1,84 log KTJ.g

-1
 vo vzorke po tepelnej úprave pri 65 °C, počas 25 minút (KOR10) do 5,70 

log KTJ.g
-1

, vo vzorke bez tepelnej úpravy (KOR1) (obrázok 1). 
 

 
Obrázok 1 Hodnoty celkového počtu mikroorganizmov vo vzorkách prsnej svaloviny kurčiat 
 

Hodnoty CPM vo vzorkách naočkovaných salmonelou sa pohybovali v rozmedzí od 2,51 log 
KTJ.g

-1
 do 7,00 log KTJ.g

-1.  Opäť bola najvyššia hodnota CPM vo vzorke, ktorá nebola 
tepelne ošetrená (S1). Najnižšia hodnota, 2,51 log KTJ.g-1

 bola vo vzorke S13, ktorá bola 
tepelne ošetrená pri teplote 65 °C počas 25 minút. Podobné výsledky boli zaznamenané vo 
vzorkách naočkovaných salmonelou a ošetrených koriandrovou silicou, kde najnižšia hodnota 
CPM bola 2,40 log KTJ.g

-1
 vo vzorke po tepelnej úprave pri 65 °C, počas 25 minút 
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(S+KOR10) a najvyššia hodnota CPM bola 6,55 log KTJ.g-1, opäť vo vzorke bez tepelnej 
úpravy (S+KOR1) (obrázok 1). 
Kačániová et al. (2021) skúmali mikrobiologickú kvalitu sous vide kuracieho mäsa 

naočkovaného baktériou Salmonella enterica subsp. enterica a ošetreného anízovou 
rastlinnou silicou. Autori zistili, že hodnoty CPM vo vzorkách mäsa bez pridania silice sa 
pohybovali od 1,85 do 7,21 log KTJ.g

-1, zatiaľ čo hodnoty CPM vo vzorkách mäsa s 
prídavkom anízovej silice boli v rozmedzí od 1,82 do 6,22 log KTJ.g-1

. Akoğlu et al. (2018) 
sledovali trvanlivosť morčacieho mäsa tepelne upraveného pri teplote 65 °C, počas 40 minút 
a skladovaného pri 4 °C, 35 dní. Autori zistili, že hodnota mezofilných baktérií sa pohybovala 
od 2,05 log KTJ.g

-1
 po 1. dni skladovania do 5,89 KTJ.g

-1
 po 35. dni skladovania. 

Hodnoty koliformných baktérií (KB) v kontrolnej skupine bez ošetrenia sa pohybovali  
od 1,30 log KTJ.g

-1 vo vzorke po tepelnej úprave pri 60 °C, počas 10 minút (K6)  
do 2,70 log KTJ.g

-1
 vo vzorke bez tepelného ošetrenia (K1). Vo vzorkách, ktoré boli 

podrobené tepelnej úprave 60 °C, počas 25 minút a 65 °C, nebol zaznamenaný rast KB.  
Vo vzorkách ošetrených koriandrovou silicou bola najvyššia hodnota KB opäť vo vzorke 
KOR1, teda bez tepelného ošetrenia (2,08 log KTJ.g

-1). Najvyššia hodnota KB bola vo vzorke 
po tepelnej úprave pri 55 °C, počas 25 minút – KOR4 (1,15 log KTJ.g

-1
). V ostatných 

vzorkách ošetrených koriandrovou silicou nebol zaznamenaný rast KB. 
Hodnoty KB vo vzorkách mäsa naočkovaných salmonelou sa pohybovali v rozmedzí  
od 2,33 log KTJ.g

-1
 (S6) do 3,03 log KTJ.g

-1 (S1), pričom posledná vzorka, v ktorej bol 
pozorovaný rast koliformných baktérií bola vzorka S6, ktorá bola pripravovaná pri teplote  
60 °C počas 10 minút. 
Hodnoty KB vo vzorkách naočkovaných salmonelou a ošetrených koriandrovou silicou sa 
pohybovali v rozmedzí od 1,50 log KTJ.g

-1
 (S+KOR5) do 2,99 log KTJ.g

-1
 (S+KOR1), 

pričom posledná vzorka, v ktorej bol pozorovaný rast kolónií koliformných baktérií bola 
vzorka S+KOR5, ktorá bola pripravovaná pri teplote 60°C počas 5 minút (obrázok 2). 
 

 
Obrázok 2 Hodnoty počtu koliformných baktérií vo vzorkách prsnej svaloviny kurčiat 
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zistili, že hodnota koliformných baktérií surového mäsa bola 3,67 log KTJ.g-1, následne 
po varení za prístupu vzduchu pri teplote 51 °C, počas 45 minút, klesla hodnota koliformných 
baktérií  na 0,33 log KTJ.g-1

 a vo vzorkách pripravených sous vide metódou pri teplote 61 °C, 
počas 45 minútach nebol zaznamenaný výskyt koliformných baktérií. Yikmi et al. (2018) 

uvádzajú, že sous vide produkty skladované pri teplote 3 a 10 °C si zachovávajú 
mikrobiologickú stabilitu až 40 dní, zatiaľ, čo produkty skladované pri 20 °C sú 
mikrobiologicky stabilné menej ako 9 dní. 
V prípade sous vide metódy, sú hlavnými záujmovými patogénmi druhy rodu Salmonella a 

patogénne kmene E. coli. Existuje mnoho ďalších potravinových patogénov, ale tieto dva 
druhy sú relatívne odolné voči teplu a vyžadujú len veľmi málo vegetatívnych baktérií na 
gram, aby spôsobili ochorenia (Baldwin et al., 2012). Vo vzorkách kuracieho mäsa 
naočkovaných salmonelou sa počet baktérií Salmonella spp. pohyboval od 2,55 log KTJ.g

-1
 

(S4) do 5,29 log KTJ.g
-1 (S1), pričom posledná vzorka, v ktorej bol pozorovaný rast salmonel, 

bola vzorka S4, ktorá bola pripravovaná pri teplote 55 °C počas 25 minút (obrázok 3). 
 

 
Obrázok 3 Hodnoty Salmonella spp. vo vzorkách prsnej svaloviny kurčiat 
 

Vo vzorkách naočkovaných salmonelou a ošetrených koriandrovou silicou, bola najnižšia 
hodnota baktérií Salmonella spp. 3,13 log KTJ.g

-1
 vo vzorke S+KOR3 a navyššia hodnota 

bola 4,05 log KTJ.g
-1

, vo vzorke S+KOR1. Posledná vzorka, na ktorej bol pozorovaný rast 
baktérií Salmonella spp. bola vzorka S+KOR3, ktorá bola pripravovaná pri teplote 55 °C 

počas 10 minút (obrázok 3). 
Hunt et al. (2023) skúmali vplyv sous vide metódy na zníženie množstva salmonel 
v hovädzom mäse. Autori zistili, že sous vide metóda dokázala účinne znížiť koncentráciu 
baktérií rodu Salmonella aspoň o 5 log KTJ.g-1 v steakoch varených pri teplote 54,4 °C a 51,6 
°C. Lixandru et al. (2010) hodnotili antimikrobiálnu aktivitu rastlinných silíc extrahovaných z 

koriandra a iných rastlín proti 11 rôznym bakteriálnym a trom kmeňom húb patriacim k 

druhom, o ktorých sa uvádza, že sa podieľajú na otravách jedlom a rozklade potravín. Patria 

sem S. aureus, E. coli, Salmonella enterica, L. monocytogenes, Bacillus cereus, C. albicans a 

Aspergillus niger. Koriandrová silica vykazovala najlepšiu antibakteriálnu aktivitu zo 
všetkých rastlinných silíc, zatiaľ čo tymianová a mätová silica lepšie inhibovali 
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Záver 

Mikrobiologická kontaminácia kuracieho mäsa môže byť ovplyvnená podmienkami 
spracovania a skladovania. Na zabezpečenie konečnej kvality mäsa je nevyhnutná počiatočná 

kvalita surovín. Na základe výsledkov, môžeme predpokladať, že sous vide metóda v 
kombinácii s rastlinnými silicami je dobrou alternatívou na zabezpečenie požadovanej 
mikrobiologickej kvality kuracieho mäsa počas skladovania. Zároveň predpokladáme, že sous 
vide technológia môže mať veľký význam na predĺženie trvanlivosti nielen mäsa a mäsových 
výrobkov, ale tiež mnohých iných potravín. Použitie sous vide metódy v kombinácii 
s rastlinnými silicami umožňuje predĺženie trvanlivosti mäsa a tým prispieva k zvýšeniu jeho 
bezpečnosti. 
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