Streszczenie

Przetrwalniki bakterii z rodzaju Alicyclobacillus maja zdolno$¢ przezywania w
typowych warunkach stosowanych przy pasteryzacji sokow owocowych i warzywnych.
Wynika to ze specyficznej budowy przetrwalnika, ktéora umozliwia bakteriom przezycie w
niekorzystnych warunkach $rodowiska. Przez dhugi okres czasu obrobka cieplna, czyli w
przypadku sokéw kwasnych pasteryzacja w temperaturze ponizej 100 °C, byla traktowana
jako uniwersalny sposob zapobiegania ich psuciu. Przetrwalniki Alicyclobacillus
acidoterrestris sa jednak odporne na dziatanie takich temperatur, w zwiazku z tym konieczna
jest intensywna obrobka cieplna (np. UHT — Ultra High Temperature), co z kolei moze
wptywaé na jako$¢ sensoryczna i zywieniowa produktu finalnego. Z tego wzgledu w
przemysle trwaja poszukiwania alternatywnych, nietermicznych metod utrwalania sokow.
Coraz czg$ciej stosowane jest utrwalanie za pomoca wysokich ci$nien hydrostatycznych. W
ostatnich latach pojawiaja si¢ takze prace na temat mikrobdjczego dziatania nadkrytycznego
ditlenku wegla i jego zastosowania do utrwalania sokow, w tym rowniez inaktywacji
Alicyclobacillus acidoterrestris. Istotny jest réwniez fakt, ze wykietkowane przetrwalniki
Alicyclobacillus acidoterrestris przechodza w stan wegetatywny,
w ktorym sa one bardziej podatne na dziatanie czynnikdw zewngtrznych 1 tatwiej jest je
zinaktywowacg.

Celem pracy byto udowodnienie hipotezy, ze stres fizyczny zwigzany ze stosowaniem
innowacyjnych technik utrwalania Zywnosci o potencjale aplikacyjnym, m.in. wysokich
cisnien hydrostatycznych (High Hydrostatic Pressure — HHP) i ditlenku wegla w stanie
nadkrytycznym (Supercritical Carbon Dioxide — SCCD) oraz dostgpno$¢ wybranych
substancji biochemicznych: L-alaniny i AGFK (kwas asparginowy, glukoza, fruktoza, potas)
inicjuja i wplywaja na przebieg procesu kietkowania i inaktywacji przetrwalnikow
Alicyclobacillus acidoterrestris.

Uzyskane w pracy wyniki wskazuja, ze dynamika kietkowania oraz inaktywacji
przetrwalnikéw zalezala od zastosowanego czasu, ci$nienia 1 temperatury procesu oraz
rodzaju medium i1 badanego szczepu. Im dluzszy byl czas ci$nieniowania 1 wyzsza
temperatura, tym bardziej nasilony byl proces kietkowania przetrwalnikow, zaréwno w
przypadku zastosowania wysokiego cisnienia hydrostatycznego, jak 1 nadkrytycznego
ditlenku wegla. Rowniez rodzaj stosowanego medium miat wptyw na ten proces. Procesy

kietkowania 1 inaktywacji przetrwalnikow zachodzity najintensywniej w odtworzonym soku



jabtkowym 11,3 °Bx o pH 3.4, nieco stabiej w buforze o pH 4, a w pH neutralnym proces
kietkowania przetrwalnikow byt zahamowany.

Stwierdzono, iz wzrost zawarto$ci ekstraktu w zaggszczonym soku uniemozliwial
proces kictkowania przetrwalnikow, co nie jest czynnikiem sprzyjajacym, | nalezy Qo
uwzgledni¢ w projektowaniu proceséw technologicznych.

Proces kietkowania byl takze obserwowany w obecno$ci w $rodowisku L—alaniny
I mieszaniny AGFK, przy czym L-alanina w wigkszym stopniu stymulowata kietkowanie.
Zaobserwowano takze korelacj¢ ilosci uwalnianego kwasu dipikolinowego z liczba
kietkujacych przetrwalnikow Alicyclobacillus acidoterrestris.

Rozdziat biatek w zelu poliakrylamidowym w warunkach denaturujacych pozwolit na
okreslenie ilosci biatek bioracych udzial w procesie kietkowania przetrwalnikow i obserwacje
zmian ich poziomu pod wptywem czynnikow zewngtrznych zastosowanych w badaniach.

Zastosowane procesy utrwalania przy odpowiednio dobranych parametrach
i biochemiczne czynniki aktywujace inicjowaly proces kietkowania przetrwalnikow
Alicyclobacillus acidoterrestris, co czynito je bardziej podatnymi na dziatanie czynnikow
zewngtrznych 1 zwigkszato ich inaktywacje. Fakt ten wskazuje na konieczno$¢ dalszego
badania mechanizméw kietkowania przetrwalnikow 1 uwzglednienie tej wiedzy w

projektowaniu procesow technologicznych.



