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ABSTRAKT 

Bakalářská práce je zaměřena na stanovení antimikrobiálních účinků různých mastných 

kyselin. Teoretická část obsahuje strukturu a rozdělení mastných kyselin a charakteristiky 

vybraných bakterií. V experimentální části jsou zhodnoceny účinky mastných kyselin na 

bakterie vyhodnocením jejich růstové křivky po dobu 18 hodin.  

 

Klíčová slova: mastná kyselina, bakterie, růstová křivka 

 

 

 

ABSTRACT 

The thesis is concentrated on determination of antimicrobial effects of various fatty acid. 

The theoretical part includes the structure and distribution of fatty acids and  characteristic 

of selected bakteria. In the experimental part, the effect of fatty acid, are evaluated by their 

growing curve for 18 hours. 
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ÚVOD 

Vztahy mezi bakteriemi a člověkem jsou, z hlediska člověka, jak pozitivní, tak negativní. 

Již od pradávna lidé využívali kvasných pochodů bakterií, využívali je v biotechnologii a 

průmyslu, produkovali antibiotika. Na druhé straně mohou být bakterie až původci 

infekčních onemocnění nebo mohou způsobovat kažení nejrůznějších materiálů.  

Potraviny a kosmetické prostředky jsou bohaté na zdroje uhlíku, dusíku a dalších prvků, a 

proto jsou vhodným prostředím pro mikroorganismy. Ty zde mohou růst a rozmnožovat se, 

a tím způsobovat kažení. Proto je pro lepší ochranu a kvalitu výrobků před nežádoucími 

mikroorganismy snaha přidávat do těchto matricí antimikrobiální látky a aditiva.  

Mezi antibakteriální látky se řadí látky chemické povahy, jako je sůl, dusitany a siřičitany, 

dále kyselina sorbová, kyselina benzoová a její soli. V současnosti je snaha využívat spíše 

antimikrobiální látky z přírodních zdrojů, mezi často používané lze zařadit mastné kyseliny 

a jejich monoacylglyceroly. 

Cílem bakalářské práce je zhodnotit inhibiční vliv vybraných mastných kyselin na růst 

grampozitivních a gramnegativních bakterií, jež mohou způsobovat infekci či změnu 

kvality potravin a kosmetických prostředků. 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 10 

 

I.   TEORETICKÁ ČÁST 
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1 MASTNÉ KYSELINY 

Lipidy jsou nesourodá skupina přirozených látek rostlinného a živočišného původu. Jejich 

charakteristickým rysem je hydrofobní řetězec. Sloučeniny jsou ve vodě  nerozpustné, 

nebo jen mírně rozpustné, můžeme je rozpouštět v organických rozpouštědlech. 

Z chemického pohledu jsou to deriváty mastných kyselin (MK) a alkoholů, některé však 

mohou obsahovat i další typy molekul včetně zbytku kyseliny fosforečné (fosfolipidy), 

cukernou složku (glykolipidy) nebo peptidy (lipoproteiny). [1,2] 

Mastné kyseliny jsou alifatické karboxylové kyseliny, které získáváme hydrolýzou lipidů. 

Většina z nich má nerozvětvený řetězec se sudým počtem atomů uhlíku, protože jsou 

syntetizovány kondenzací dvojuhlíkatých jednotek acetylkoenzymu A. [3] 

1.1 Názvosloví a klasifikace mastných kyselin 

Většina MK má triviální název (tabulka 1). Poprvé byly tyto názvy použity v době, kdy 

ještě nebyla známa jejich struktura a byly jednoduše pojmenovávány podle původu. 

Například kyselina palmitová, která je součástí palmového oleje nebo kyselina olejová 

z oleje olivového. [4] 

Celý systematický název závisí na chemických a biochemických pravidlech, ukazuje čísla 

atomů uhlíku, a pokud je to nutné, číslo, pozici, typ a konfiguraci nenasyceného centra. [4] 

Symboly jako 18:2 indikují MK s osmnácti uhlíky a dvěma nenasycenými centry. 

Organická chemie používá symboly n-6 nebo ω6, říkající, že první nenasycený uhlíkový 

atom je na uhlíku číslo 6 včetně jeho metylskupiny. Symboly jako jsou c (Z), t (E), e a a, 

jsou někdy používány pro cis a trans olefiny, etyleny a pro nenasycené s trojnou vazbou. 

Další forma jsou zkratky, například CLA (konjugovaná kyselina linolová), EPA 

(eikosapentaenová kyselina) a další. [4] 

MK se většinou klasifikují podle délky uhlovodíkového řetězce na nižší MK, pokud mají 

do 10 uhlíkových atomů, a na vyšší MK, které mají 12 a více uhlíkových atomů. Podle 

počtu dvojných vazeb se rozlišují na nasycené (neobsahují v řetězci dvojnou vazbu) a 

nenasycené (s obsahem dvojné nebo trojné vazby). [3] 
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Tabulka 1 – Přehled některých mastných kyselin [4] 

Triviální název Symbol  Nenasycenost 

Nasycené MK 

Kyselina laurová 12:0 - 

Kyselina myristová 14:0 - 

Kyselina palmitová 16:0 - 

Kyselina stearová 18:0 - 

Monoenové MK 

Kyselina olejová 18:1 9c 

Kyselina petroselová 18:1 6c 

Kyselina eruková 22:1 13c 

Polyenové MK 

Kyselina linolová 18:2 9c12c 

Kyselina linoleová (α) 18:3 (n-3) 9c12c15c 

Kyselina linoleová (γ) 18:3 (n-6) 6c12c15c 

Kyselina arachidonová  20:4 (n-6) 5c8c11c14c 

Kyselina eikosapentaenová 20:5 (n-3) 5c8c11c14c17c 

Kyselina dokosahexaenová 22:6 (n-3) 4c7c10c13c16c19c 

Kyselina eleostearová 18:3 9c11t13t 

Kyselina ricinolejová 18:1 12-OH 9c 

1.1.1 Kyselina kaprylová 

Kyselina kaprylová, která se také nazývá oktanová kyselina, má středně dlouhý mastný 

řetězec (C8H16O2). Můžeme ji nalézt v kokosovém a palmovém oleji, máselném tuku a 

v lidském mléce kojící matky. O této kyselině je známo, že má fungicidní, antibakteriální a 

antivirové vlastnosti. Mnozí odborníci uvádějí, že tato MK léčí kandidózu, způsobenou 

kvasinkami rodu Candida. [5,6] 

1.1.2 Kyselina kaprinová 

Kyselina kaprinová s 10 uhlíky se vykytuje spolu s máselnou, kapronovou a kaprylovou 

kyselinou v másle a kozím mléce. [7] 
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1.1.3 Kyselina laurová 

Kyselina laurová má středně dlouhý uhlíkatý řetězec a vyskytuje se především v 

kokosovém oleji, kde je asi z 50 %. V těle je přeměněna na monolaurin a monoglyceridové 

směsi, které vykazují antivirové, antimikrobiální a antimykotické vlastnosti. Bylo zjištěno, 

že kyselina laurová díky svým antivirovým vlastnostem působí i proti HIV / AIDS. [8]  

1.1.4 Kyselina myristová 

Kyselina myristová (tetradekanová) je nasycená kyselina, vyskytuje se téměř v každé 

rostlinné a živočišné buňce. Její estery se využívají jako vonná aditiva v potravinářství a 

kosmetice. [9] 

1.1.5 Kyselina palmitová  

Kyselina palmitová (hexadekanová), je jednou z nejrozšířenějších MK v přírodě. Bývá 

součástí všech přírodních olejů a tuků. Ve formě solí je obsažena v mýdlech. [9] 

1.1.6 Kyselina olejová 

Kyselina olejová (oktadecenová) je monoenová mastná kyselina. Je nutnou složkou lipidů, 

které vytvářejí biologické membrány, vzniká proto u všech organismů. Bohatým zdrojem 

této kyseliny jsou rostlinné oleje. Pravidelná konzumace snižuje vznik cévních chorob, a 

může působit preventivně proti nádorovým onemocněním. V kosmetice je využívána 

v šampónech, pro barvené a melírované vlasy. [8,10,11] 

1.2 Vliv mastných kyselin na růst bakterií 

Mastné kyseliny a jejich estery se využívají jako konzervační látky v mnoha potravinách a 

kosmetických přípravcích. Nevykazují nebo mají jen mírnou toxicitu. Mýdla neboli soli 

MK, byla dlouho užívána jako čistící a dezinfekční prostředky téměř 4 000 let. V 70. letech 

minulého století výzkumy prokázaly, že jejich účinnost je závislá na přítomnosti lipázy, ta 

uvolňuje MK a monoacylglyceroly. [12]  

MK a jejich estery mají, na rozdíl od antibiotik, jiný nespecifický mechanismus působení a 

zatím není vůči těmto látkám znám žádný vývoj rezistence. Typ inhibice a mechanismus je 

závislý na použité koncentraci. Tyto látky se nemohou uplatnit jako univerzální ochranný 

prostředek, neboť jejich efekt není dost široký, ale je možná jejich kombinace s látkami, 

které potlačují růst bakterií. [13,14] 
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I když antibakteriální účinky MK a jejich derivátů nejsou zcela definovány, jde o narušení 

permeability cytoplazmatické membrány a o inhibici absorpce aminokyselin. Efekt MK 

proti bakteriím je ovlivněna přítomností škrobu, bílkovin jako je albumin, fosfolipidů a 

dalších povrchově aktivních látek, např. cholesterolu. Aktivita může být dále ovlivněna 

teplotou varu a koncentrací. Další hypotéza se zakládá na penetraci MK s krátkým a 

středně dlouhým uhlovodíkovým řetězcem v nedisociovaných formách do bakteriální 

buňky, kde způsobuje okyselování obsahu buňky. [14,15,16] 

Při studiích MK a jejich derivátů jako antimikrobiálních látek bylo zjištěno, že kyselina 

laurová má z nasycených MK největší inhibiční účinky proti grampozitivním bakteriím. 

Monoenové kyseliny měly větší inhibiční účinky než nasycené MK, ale byly méně účinné 

než kyseliny dienové. Nenasycené sloučeniny byly rovněž méně aktivní než dienové. 

Obecně platí, že esterifikací na karboxylovou skupinu dojde k takové sloučenině, která je 

méně aktivní, avšak monoacylglyceroly mohou být výjimkou. [17]  

MK s krátkými řetězci mají pouze malý nebo žádný dezinfekční účinek. Také bylo 

zjištěno, že sodná a draselná mýdla nemají zřetelně odlišné dezinfekční účinky. Bylo 

zjištěno, že pneumokoky jsou citlivé vůči kyselině laurové, olejové, linolové a linolenové. 

Při vyšších koncentracích těchto kyselin byly usmrceny i streptokoky. Nenasycená mýdla a 

estery kyseliny olejové, linolové a linolenové vykazují inhibiční účinky vůči stafylokokům, 

ale ne vůči enterobakteriím. Pneumokoky a stafylokoky již nerostou v přítomnosti malého 

množství ricinoleátu sodného. V roztoku zředěném 1:1000 byly usmrceny streptokoky, ale 

bakterie intestinálního traktu byly nedotčené. Ukázalo se, že mýdla obsahující 14 atomů 

uhlíků jsou nejúčinnější. Závěry říkají, že inhibiční efekt nenasycených MK vzrůstá 

s množstvím dvojných vazeb v molekule. [16] 

Při studiích mléčného tuku bylo zjištěno, že většina grampozitivních bakterií je oproti 

gramnegativním vysoce citlivá k účinkům nenasycených MK. To je dáno tím, že 

grampozitivní bakterie nemají ve své buněčné stěně lipopolysacharidy. Avšak existují i 

výjimky, jako např. Vibrio cholerae a Helicobacter pylori. [18] 
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2 BAKTERIE 

Bakterie jsou jednobuněčné organismy, jejich velikost se pohybuje v řádu tisícin 

milimetru. Jsou tvořeny prokaryotickou buňkou, ta nemá pravé jádro, kružnicová molekula 

DNA je uložena v cytosolu a nazývá se nukleoid. Na povrchu buňky je buněčná stěna, 

která buňku chrání a udržuje její tvar. Zničit buněčnou stěnu znamená většinou usmrtit 

bakterii. Některé bakterie obsahují nad buněčnou stěnou vnější membránu tvořenou 

lipopolysacharidy. Tyto se nazývají gramnegativní. [19,20] 

Jedna z nejpoužívanějších metod pro identifikaci a charakterizaci bakterií je Gramovo 

barvení. Tato metoda řadí bakterie do dvou skupin na základě složení jejich buněčné stěny. 

[21] 

2.1 Gramnegativní bakterie  

Gramnegativní bakterie obsahují méně peptidoglykanu a mají složitější buněčnou stěnu. 

Vnější membrána, která stěnu obaluje, je složena s lipopolysacharidů. Tyto druhy jsou více 

nebezpečné než grampozitivní. Lipopolysacharidy často působí jako toxiny a vnější 

membrána jim poskytuje ochranu. Tím bývá vysvětlována i větší rezistence těchto bakterií 

vůči antibiotikům. Jako další ochrana jim slouží kapsula, pouzdro, kterým se přichycují 

k substrátu, nebo se jimi váží dohromady. Mohou se také spojovat pomocí povrchových 

výběžků, tzv. pilusů. [21] 

2.1.1 Enterobacteriaceae 

Zástupci čeledi Enterobacteriaceae jsou pohyblivé i nepohyblivé, fakultativně anaerobní i 

aerobní tyčinkovité nesporulující bakterie Většina se pohybuje pomocí peritrichálních 

bičíků. Osídlují trávicí ústrojí lidí a zvířat. Někteří zástupci této čeledi mohou být i 

patogenní. [22,23] 

2.1.1.1 Escherichia coli  

Escherichia coli (obr. 1) je jednou z neprostudovanějších bakterií, která se využívá jako 

modelový organismus v laboratořích mikrobiologie. Žije ve střevech zdravých lidí a zvířat. 

Většina kmenů jsou nám užitečné a neškodné, ale některé kmeny mohou být patogenní a 

způsobovat těžké křeče v břiše, krvavý průjem a zvracení. Mezi patogenní se řadí 

enteropatogenní E. coli (EPEC), enterotoxigenní E. coli (ETEC), enterohemoragické 

kmeny (EHEC) a mnohé další. K nákaze může dojít požitím kontaminované vody či 
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potravy, zvláště pak syrovou zeleninou a nedostatečně tepelně zpracovaným hovězím 

masem. Symptomy jsou horší u dětí a starších osob a obzvláště u osob, trpících jinou 

nemocí. [22,24,25,26]  

 

Obrázek 1 – Escherichia coli [27] 

2.1.1.2 Klebsiella pneumoniae 

Bakterie rodu Klebsiella jsou příbuzné rodu Enterobacter. Jsou nepohyblivé, většinou mají 

polysacharidové pouzdro, od Escherichia je odlišuje jejich bílý pigment. Běžně osídlují 

lidské střevo, okolní prostředí je častým zdrojem infekcí. Stejně jako E.coli mohou 

vyvolávat močové infekce, dále jsou původci pneumonií, sepsí, meningitidy. Klebsibely 

obecně jsou primárně rezistentní na ampicilin a na některá další antibiotika. [22] 

2.1.1.3 Enterobacter 

Rod Enterobacter se vyskytuje v prostředí a také v trávicím ústrojí člověka. Řadí se ke 

koliformním bakteriím, příležitostně mohou způsobit infekce močových cest a lehčí 

průjmy obzvláště u malých dětí. [28] 

2.1.1.4 Serratia marcescens 

Na rozdíl od předešlých koliformních bakterií se spíše vyskytuje v okolí střeva než 

v samotném střevu.  Za posledních 30. let se stala významnou příčinou nozokomiálních 

infekcí. Serratia může být rezistentní na některá antibiotika. Většina kmenů má červenou 

pigmentaci, jsou to pohyblivé tyčinky (obr. 2). [15,22] 
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Obrázek 2 – Serratia marcescens [27] 

2.1.1.5 Citrobacter freundii 

Citrobacter freundii se vyskytuje ve formě rovných tyčinek, buď samostatně, nebo 

v kratších řetízcích (obr. 3). Tyto bakterie jsou příbuzné salmonelám, ale na rozdíl od nich 

běžně osídlují střevo. Ve vyšších koncentracích mohou příležitostně vyvolat lehké průjmy 

a jsou také původci močových infekcí. Mohou způsobit bakteriémie, sepse, endokarditiny, 

meningitidy a mozkové abscesy. [22,29]  

 

Obrázek 3 – Citrobacter freundii [27] 

 

2.1.2 Pseudomonas aeruginosa 

Rod tvoří aerobní tyčinky (obr. 4), které jsou volně žijící, nalezneme je v půdě, na pobřeží 

moří a na rostlinných a živočišných tkáních. Vytváří žlutozelený fluoreskující nebo 

namodralý pigment. Vylučují toxin A, který způsobuje zánět močových cest, středního 

ucha nebo hnisání popálenin. Zdrojem bývá kontaminovaná pitná voda, klimatizace, 

zvlhčovače vzduchu aj. [29,30,31,32,32] 
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Obrázek 4 – Pseudomonas aeruginosa [27] 

2.2 Grampozitivní bakterie 

Jako grampozitivní bakterie označujeme ty, které mají jednodušší buněčnou stěnu s 

mohutnou vrstvou peptidoglykanu, kterou procházejí lineární řetězce teikoových kyselin 

Buněčná stěna neobsahuje lipidy, až na výjimky, jako jsou mykobakterie, korynebakterie 

nebo nokardie. Buněčná stěna neobsahuje ani bílkoviny. [34] 

2.2.1 Bacillus 

Bacillus je grampozitivní, sporulující fakultativně anaerobní rod. Optimální teplota pro růst 

je 30 – 35 °C, nebývají ničeny pasterizací. Mohou způsobovat průjmy, žaludeční křeče a 

zvracení. [35,36] 

2.2.1.1 Bacillus cereus 

Bacillus cereus je tyčinka (obr. 5), která roste v nepravidelných koloniích. Vyskytuje se 

v prostředí, v půdě, na rostlinách a na potravinách, které mají cereální původ. Zdrojem 

intoxikace mohou být právě tyto produkty nesprávně skladované, zejména rýže. Tento 

druh způsobuje několik typů infekcí a intoxikací, způsobuje septikémie, meningitidy a oční 

infekce. Mezi symptomy patří nausea, zvracení a břišní křeče, dále průjem a rektální 

tenesmus. To je způsobeno enterotoxinem, který produkují. Obvykle tyto problémy trvají 

méně než 24 hodin a není nutné vyhledávat lékařskou pomoc. [31,37,38] 
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Obrázek 5 – Bacillus cereus [27] 

2.2.1.2 Bacillus subtilis 

Bacillus subtilis (obr. 6) je všudypřítomnou bakterií, která se nachází ve vodě, půdě a 

ovzduší, kde rozkládá zbytky rostlin. Tím, že vytváří endospory, dokáže přežít extrémní 

podmínky, jako je např. vysoká teplota a vysychání. B. subtillis je považován za neškodný 

organismus, nepovažuje se za patogenní pro člověka, zvířata ani rostliny. [39] 

 

Obrázek 6 – Bacillus subtilis [27] 

2.2.2 Enterococcus faecalis 

Enterococcus (obr. 7) se přirozeně vyskytuje v tlustém střevě savců a dalších orgánech. Je 

stále více vnímán jako lidský patogen, což je dáno zvýšeným nárůstem rezistence na 

používaná antibiotika, která potlačují růst jiných bakterií. Tím se dosáhlo, že E. faecalis se 

stal jedním z moderních a dominantních patogenů, a to hlavně po léčených nemocech jako 

jsou trauma, chemoterapie a poorgánové operace. Na druhou stranu se setkáváme 

s prodejem těchto kultur v probiotických produktech. [38,40,41] 
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Obrázek 7 – Enterococcus faecalis [27] 

 

2.2.3 Micrococcus luteus 

Micrococcus luteus (obr. 8) je to typický organismus žijící v prostředí. Nalezneme jej 

v soli, prachu, vodě a vzduchu. Jako oportunní patogen se může nacházet spolu se 

stafylokoky na lidské kůži. [42,43] 

 

Obrázek 8 – Micrococcus luteus [44] 

2.2.4 Staphylococcus aureus 

Stafylokoky jsou nesporulující, nepohyblivé a většinou fakultativně anaerobní koky, které 

netvoří spory ani pouzdro (obr. 9). Dělí se na koaguláza-negativní a koaguláza-pozitivní. 

Většinou vytváří shluky, mohou se vyskytovat i v párech nebo ojediněle. Dobře snáší sůl, 

což se využívá při selektivní izolaci, kdy se používají živné půdy s obsahem chloridu 

sodného. [45] 
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Bakterie produkuje toxiny, nejvýznamnější je tvorba termostabilních enteroxinů bílkovinné 

povahy, které způsobují otravy z jídla – tzv. enteroxikózy, které mohou být až smrtelné a 

dále způsobuje onemocnění kůže. Nebezpečí otrav je hlavně u potravin, které se tepelně 

neopracovávají. Zdrojem této bakterie je člověk, vyskytuje se hlavně na kůži a na nosní 

sliznici a do potravin se většinou dostává hnisavými ložisky na rukou, kýcháním nebo 

kašláním. [22,31,37] 

 

Obrázek 9 – Staphylococcus aureus [27] 

 

2.3 Růst a množení bakterií 

Bakterie se množí za ideálních podmínek geometrickou řadou. Populace buněk prochází 

růstovými fázemi a při každém cyklu se počet buněk zdvojnásobí. Nakonec vyčerpají 

živiny nebo jsou inhibovány zplodinami svého metabolismu a růst se zpomalí, až zastaví. 

Jejich množení můžeme vyjádřit růstovou křivkou. Růstová křivka je charakteristická 

několika úseky, tzv. růstovými fázemi. [46] 

Lag-fáze je fáze přípravná, kdy se buňky nemnoží, přizpůsobují se novým podmínkám, 

zvětšují se, aktivují enzymatický systém. Délka fáze je závislá na druhu mikroorganismu, 

fyziologickém stavu buněk a na složení nového prostředí. Fáze zrychleného růstu značí 

přizpůsobení buněk k novému prostředí, snižuje se počet odumírajících buněk a na konci 

této fáze mají buňky velkou intenzitu metabolismu a jsou schopny se s velkou rychlostí 

dělit. [34] 
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Fáze exponenciální neboli fáze logaritmická (log-fáze). Při této fázi jsou podmínky 

optimální pro růst bakterií. Populace exponenciálně vzrůstá s časem, a tak se zvyšuje jejich 

výskyt. [47] 

Stacionární fáze je zastavení přírůstku počtu živých buněk, ale často při něm dochází ještě 

k pomalému rozmnožování, tím se kompenzuje počet odumírajících buněk. Fáze poklesu, 

což je fáze postupného odumíraní buněk, může trvat týdny až měsíce. Nastává vznikem 

zplodin metabolismu nebo vyčerpáním živin. [37] 
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II.  PRAKTICKÁ ČÁST 
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3 MATERIÁL, ZA ŘÍZENÍ A POM ŮCKY 

3.1 Použité mikroorganismy 

K testování byly vybrány tyto kultury mikroorganismů: 

Grampozitivní bakterie 

Bacillus cereus CCM 2010 

Bacillus subtilis subsp. spizizenii CCM 4062 

Enterococcus faecalis CCM 4224 

Micrococcus luteus CCM 732 

Staphylococcus aureus subsp. aureus CCM 3953 

Gramnegativní bakterie 

Citrobacter freundii CCM 7187 

Escherichia coli CCM 3954 

Pseudomonas aeruginosa CCM 3955 

Salmonella enterica subsp. enterica ser. Enteritidis CCM 4420 

Serratia marcescens subsp. marcescens CCM 303 

3.2 Složení živného média 

Masopeptonového agar (MPA) 

Složení: 

- Pepton (HiMedia)……………. 5,0 g 
 
- NaCl (LachNer)………………. 3,0 g 
 
- Masový výtažek (HiMedia)…... 3,0 g 

 
- Agar (HiMedia)………………. 12,0 g 

 
- Destilovaná voda….………….. 1000,0 ml 
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Masopeptonový bujon (MPB)  

Složení:  

- Pepton (HiMedia, Bombai, Indie) ……………….. 5,0 g 

- NaCl (LachNer, Neratovice, ČR)………………… 3,0 g 

- Masový výtažek (HiMedia, Bombai, Indie)……… 3,0 g 

- Destilovaná voda……..…………………………... 1000,0 ml  

Při výrobě masopetonového bujónu i agaru byly všechny komponenty naváženy, doplněny 

vodou a v případě bujónu rozpipetovány do zkumavek po 5 ml. Následně byly sterilovány 

v autoklávu při 121 °C po dobu 20 minut. MPA byl poté rozlit na Petriho misky. Misky 

s MPA sloužily k uchovávání mikroorganismů. 

3.3 Použité zařízení a pomůcky 

- Autokláv Systec 2540 EL 

- Automatické mikropipety Biohit 

- Bakteriologické kličky 

- Biologický termostat Memert INE 600 

- Flow Box Clean Air 

- Chladnička Elektrolux 

- Laboratorní předvážky KERN 

- Laboratorní sklo (kádinky, Petriho misky, zkumavky) 

- Mikrotitrační destička 

- Mikrovlnná trouba Elektrolux 
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4 METODIKA PRÁCE 

 

4.1 Příprava bakteriální suspenze 

Bakteriální suspenze byla připravena zaočkováním bakterií z Petriho misek. Tyto byly 

očkovány do zkumavek, které obsahovaly 5 ml MPB. Suspenze byla kultivována 

v termostatu po dobu 24 hodin při teplotě 30 °C.  

4.2 Sledování vlivu MK na růst bakterií 

Růst bakterií v přítomnosti určité koncentrace MK byl sledován měřením růstové křivky 

po dobu 18 hodin.  

Nejprve byl připraven roztok MPB s MK o koncentracích 25 – 1500 µl/ml, jak je uvedeno 

v tabulce 2. 

Tabulka 2 – hodnoty pro výrobu roztoku MPB s MK 

MPB [ml] MK [µl] Koncentrace MK [µl/ml] 

4 - 0 

3,998 2 25 

3,996 4 50 

3,992 8 100 

3,980 20 250 

3,960 40 500 

3,920 80 1000 

3,880 120 1500 

  

Tyto roztoky byly pipetovány v množství 200 µl do jamek mikrotitrační destičky, které 

byly poté zaočkovány 5 µl příslušné bakteriální suspenze. Na jedné mikrotitrační destičce 

byla sledována účinnost jedné kyseliny na růst pěti bakteriálních kmenů, dle vzoru 

v tabulce 3:  
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Tabulka 3 – Schéma zaočkování mikrotitrační destičky 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

A 0 

kontrola 

0 

kontrola 

0  

MO1 

0  

MO1 

0  

MO2 

0 

MO2 

0 

MO3 

0 

MO3 

0 

MO4 

0  

MO4 

0 

MO5 

0  

MO5 

B 25 

kontrola 

25 

kontrola 

25 

MO1 

25 

MO1 

25 

MO2 

25 

MO2 

25 

MO3 

25 

MO3 

25 

MO4 

25 

MO4 

25 

MO5 

25  

MO5 

C 50 

kontrola 

50 

Kontrola 

50 

MO1 

50 

MO1 

50 

MO2 

50 

MO2 

50 

MO3 

50 

MO3 

50 

MO4 

50 

MO4 

50 

MO5 

50 

MO5 

D 100 

kontrola 

100  

kontrola 

100 

MO1 

100 

MO1 

100 

MO2 

100 

MO2 

100 

MO3 

100 

MO3 

100 

MO4 

100 

MO4 

100 

MO5 

100 

MO5 

E 250 

kontrola 

250  

kontrola 

250 

MO1 

250 

MO1 

250 

MO2 

250 

MO2 

250 

MO3 

250 

MO3 

250 

MO4 

250 

MO4 

250 

MO5 

250 

MO5 

F 500 

kontrola 

500 

kontrola 

500 

MO1 

500 

MO1 

500 

MO2 

500 

MO2 

500 

MO3 

500 

MO3 

500 

MO4 

500 

MO4 

500 

MO5 

500 

MO5 

G 1000 

kontrola 

1000 

kontrola 

1000 

MO1 

1000 

MO1 

1000 

MO2 

1000 

MO2 

1000 

MO3 

1000 

MO3 

1000 

MO4 

1000 

MO4 

1000 

MO5 

1000 

MO5 

H 1500 

kontrola 

1500 

kontrola 

1500 

MO1 

1500 

MO1 

1500 

MO2 

1500 

MO2 

1500 

MO3 

1500 

MO3 

1500 

MO4 

1500 

MO4 

1500 

MO5 

1500 

MO5 

 

Čísla v tabulce značí koncentraci použitého roztoku, v jamkách pro kontrolu nebyla 

pipetována suspenze bakterie. Symboly MO1 – MO5 značí 5 různých testovaných bakterií. 

Bakterie byly vždy pipetovány 2× vedle sebe. 

Na takto připravené destičce byla po dobu 18 hodin při teplotě 25 °C na přístroji 

Benchmark Microplate Reader (Bio-Rad) měřena změna optické denzity suspenze buněk, 

výsledné hodnoty byly zaznamenávány softwarem Microplate Manager (Bio-Rad).  

Z naměřených hodnot optické denzity byl vypočítán průměr, ze kterého byla sestrojena 

růstová křivka. Změna růstu bakterií v prostředí mastné kyseliny byla hodnocena jako 

index růstu dle Blaszyk a Holley [48]: 

�� �
������ 	 
��


�
· 100 

kde IR je index růstu buněk, OD600 je hodnota optické denzity testované kultury v médiu 

s příslušnou koncentrací MK, NK je optická denzita negativní kontroly pro příslušnou 

koncentraci MK bez buněčné suspenze a PK je optická denzita pozitivní kontroly 

s buněčnou suspenzí. 
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5 VÝSLEDKY 

5.1 Působení vybraných MK na růst buněk Bacillus cereus CCM 2010 

Vliv všech testovaných MK na růst bakterií byl sledován v rozmezí koncentrací MK 25 – 

1500 mg/l. Po 18 hodinách kultivace vykazovaly největší inhibiční účinky na růst  

B. cereus MK C10:0 a MK C12:0. U MK C10:0 byl inhibiční účinek znát při koncentraci 

250 mg/l a vyšší, kde index růstu klesl pod 8 % a při nejvyšší koncentraci byl nárůst buněk 

minimální. Velmi účinná byla také MK C12:0, která při použitých koncentracích 100, 250, 

1000 a 1500 mg/l způsobila až 98% inhibici. 

 

Obrázek 10 – Vliv testovaných MK na růst buněk Bacillus cereus CCM 2010  

po 18 hodinách kultivace 

 

 

5.2 Působení vybraných MK na růst buněk Bacillus subtilis subsp. 

spizizenii CCM 4062 

Dle grafického znázornění na obrázku 11 lze u Bacillus subtilis pozorovat inhibiční účinek 

podobný jako u B. cereus, tj. u MK C10:0 a MK C12:0. U MK C10:0 byl pozorován 

účinek již při koncentraci 50 mg/l, kde index růstu dosáhl hodnoty 24 % a se zvyšující se 

koncentrací se dále snižoval. U MK C12:0 lze inhibiční účinek pozorovat také při použití 

koncentrace 50 mg/l, při této koncentraci byl index růstu roven 18 %. Při použité 

koncentraci 250 mg/l a 500 mg/l index růstu stoupl na 33 a 42 %, přičemž při dalších 
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použitých koncentracích 1000 a 1500 mg/l nedosáhl vice než 6 %. Při použití MK C14:0 

byla u koncentrace 250 500 a 1000 mg/l, zjištěna cca 55 % inhibice. Bacillus subtilis 

subsp. spizizenii CCM 4062 byl odolný vůči působení mastných kyselin s vyšším počtem 

uhlíků (MK C16:0 a C18:1). 

 

Obrázek 11 – Vliv MK na růst buněk Bacillus subtilis subsp. spizizenii CCM 4062 

po 18 hodinách kultivace 

 

 

5.3 Působení vybraných MK na růst buněk Enterococcus faecalis CCM 

4224 

Podobně jako u B. cereus a B. subtilis byly vůči E. faecalis nejúčinnějšími MK C10:0 a 

C12:0. MK C10:0 působila inhibičně v koncentracích 1000 a 1500 mg/l, kdy byla 

pozorována 89% a 95% inhibice růstu a MK C12:0 již při koncentraci od 250 mg/l a více, 

kdy byl pozorován 16% a nižší index růstu. Při přídavku MK C18:1 byl pozorován 

negativní inhibiční účinek, kdy index růstu stoupl až na 151 %. 
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Obrázek 12 – Vliv MK na růst buněk Enterococcus faecalis CCM 4224 po 18 

hodinách kultivace 

 

 

5.4 Působení vybraných MK na růst buněk Micrococcus luteus CCM 

732 

Pro sledování účinků MK na růst bakterií Micrococcus luteus CCM 732 byly použity 

stejné koncentrace mastných kyselin jako u předchozích bakterií.  

 

Obrázek 13 – Vliv MK na růst buněk Micrococcus luteus CCM 732 po 18 

hodinách kultivace 
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U MK C10:0 docházelo v rozmezí koncentrací 250 – 1500 mg/l k postupnému snižování 

indexu růstu, kde výsledný index růstu byl kolem 10 %. MK C8:0 vykazovala 79 % 

inhibici při své nejvyšší koncentraci a to 1500 mg/l. Jako nejméně účinná MK byla 

vyhodnocena MK C18:1, tato při koncentraci 50 mg/l zvedla růst buněk až o 56 % oproti 

kontrolnímu vzorku. 

 

 

5.5 Působení vybraných MK na růst buněk Staphylococcus aureus 

subsp. aureus CCM 3953 

Na bakterii Staphylococcus aureus subsp. aureus CCM 3953 vykazovala dobré inhibiční 

účinky MK C8:0 při koncentraci 1500 mg/l, při které byla zjištěna 77% inhibice růstu.  

Při aplikaci kyseliny kaprinové v koncentracích 250 – 1500 mg/l na růst S. aureus klesl 

index růstu na 21, 25, 5 a 1 %. MK C12:0 ovlivnila růst buněk S. aureus při koncentraci 

250 mg/l, index růstu po 18 hodinách byl vyhodnocen na hodnotu 4 %. MK C14:0 a C18:1 

inhibiční účinek na stafylokoky neprokázaly.  

 

Obrázek 14 – Vliv MK na růst buněk Staphylococcus aureus subsp. aureus CCM 

3953 po 18 hodinách kultivace 
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5.6 Působení vybraných MK na růst buněk Citrobacter freundii CCM 

7187 

Při sledování MK a jejich inhibičních účinků na bakterii Citrobacter freudii CMC 7187 se 

jako nejúčinnější projevila MK C16:0 při koncentracích 1000 a 1500 mg/l, kdy došlo ke 

snížení indexu růstu na 8 %, respektive na 5 %. Ostatní MK nevykazovaly významný 

inhibiční účinek, mnohdy spíše podporovaly růst bakterií v testované kultuře. 

 

Obrázek 15 – Vliv MK na růst buněk Citrobacter freudii CCM 7187 po 18 

hodinách kultivace 

 

 

5.7 Působení vybraných MK na růst buněk Escherichia coli CCM 3954 

U testovaných MK při koncentracích 25 – 1500 mg/l lze s výjimkou MK C16:0 pozorovat 

nedostatečný inhibiční účinek na E. coli. U MK C8:0, C12:0, C14:0 a C18:1 bylo 

pozorováno snížení růstu buněk ne méně než 53 %. U kyseliny palmitové se inhibiční efekt 

projevil při nejvyšších testovaných koncentracích (1000 mg/l a 1500 mg/l), při kterých 

došlo k redukci růstu o 85 %, respektive o 89 %, ale při použití koncetrací nižších (25 a 50 

mg/l) k nárůstu o 34 a 41 %. 
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Obrázek 16 – Vliv MK na růst buněk Escherichia coli CCM 3954 po 18 hodinách 

kultivace 

 

 

5.8 Působení vybraných MK na růst buněk Pseudomonas aeruginosa 

CCM 3955 

Vůči růstu Pseudomonas aeruginosa CCM 3955 byly nejúčinnější kyselina kaprinová a 

palmitová.  

 

Obrázek 17 – Vliv MK na růst buněk Pseudomonas aeruginosa CCM 3955 po 18 

hodinách kultivace 
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MK C8:0 nevykazovala téměř žádný antibakteriální účinek, dokonce při vyšší koncentraci, 

100 mg/l podporovala růst buněk v testované kultuře. U MK C10:0 byl inhibiční efekt 

patrný při koncentracích 100, 500 a 1500 mg/l. MK C16:0 působila nejvíce inhibičně při 

koncentracích 100 až 1000 mg/l, kdy byl pozorován pokles růstu o 78 %, respektive 90 %. 

Při použití koncentrace 500 mg/l klesl index růstu na 20 % oproti kontrole. 

 

 

 

5.9 Působení vybraných MK na růst buněk Salmonella enterica subsp. 

enterica ser. Enteritidis CCM 4420 

Ovlivnění růstu buněk bylo také sledováno pro bakterii Salmonela enterica subsp. enterica 

ser. Enteritidis CCM 4429, která, jak je patrné z obrázku 18, je velice odolnou bakterií vůči 

účinkům  

 

Obrázek 18 – Vliv MK na růst buněk Salmonella enterica subsp. enterica CCM 

4420 po 18 hodinách kultivace 
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0

20

40

60

80

100

120

140

160

MK C8:0 MK 

C10:0

MK 

C12:0

MK 

C14:0

MK 

C16:0

MK 

C18:1

in
d

e
x

 r
ů

st
u

 [
%

]

použitá MK

kontrola

25 mg/l

50 mg/l

100 mg/l

250 mg/l

500 mg/l

1000 mg/l

1500 mg/l



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 35 

 

bylo pozorováno i při nejvyšší koncentraci snížení hustoty bakterií pouze o 72 % oproti 

kontrolnímu vzorku.  

 

 

 

5.10 Působení vybraných MK na růst buněk Serratia marcescens subsp. 

marcescens CCM 303 

Poslední bakterií, u které byly testovány inhibiční účinky zvolených MK, byla Serratia 

marcescens subsp. marcescens CCM 303. Větší změny indexu růstu byly patrné pouze po 

aplikaci kyseliny olejové v koncentracích 1000 a 1500 mg/l. Index růstu při těchto 

koncentracích dosáhl 10 % respektive 19 %. MK C8:0 a C12:0 nevykazovaly žádný 

inhibiční účinek a dokonce při použití MK C12:0 rostla bakterie lépe než v kontrolním 

vzorku. 

 

Obrázek 19 – Vliv MK na růst buněk Serratia marcescens subsp. marcescens 

CCM 303 po 18 hodinách kultivace 

 

 

 

0

20

40

60

80

100

120

140

160

MK C8:0 MK 

C10:0

MK 

C12:0

MK 

C14:0

MK 

C16:0

MK 

C18:1

in
d

e
x

 r
ů

st
u

 (
%

)

použitá MK

kontrola

25 mg/l

50 mg/l

100 mg/l

250 mg/l

500 mg/l

1000 mg/l

1500 mg/l



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 36 

 

6 DISKUZE 

Cílem práce bylo zhodnotit inhibiční účinky různých mastných kyselin na růst bakterií. 

Bylo použito 5 kmenů grampozitivních (Bacillus cereus CCM 2010, Bacillus subtilis 

subsp. spizizenii CCM 4062, Enterococcus faecalis CCM 4224, Micrococcus luteus CCM 

732 a Staphylococcus aureus subsp. aureus CCM 3953) a 5 kmenů gramnegativních 

bakterií (Citrobacter freundii CCM 7187, Escherichia coli CCM 3954, Pseudomonas 

aeruginosa CCM 3955, Salmonella enterica subsp. enterica ser. Enteritidis CCM 4420 a 

Serratia marcescens subsp. marcescens CCM 303). Pro testování inhibičních efektů byly 

použity následující mastné kyseliny: kaprylová (MK C8:0), kaprinová (MK C10:0), 

laurová (MK C12:0), myristová (MK C14:0), palmitová (MK C16:0) a kyselina olejová 

(MK C18:1). Pro studie růstu bakterií byly všechny mastné kyseliny testovány v rozmezí 

koncentrací 25 – 1500 mg/l.  

Z experimentu vyplývá, že grampozitivní bakterie byly k účinkům testovaných mastných 

kyselin citlivější než bakterie gramnegativní. [34] Ty se pravděpodobně dokázaly více 

přizpůsobit nepříznivým podmínkám. Nejnižší sledovaná koncentrace mastných kyselin 

(25 mg/l) nepůsobila inhibičně na žádnou z testovaných bakterií. 

Z testovaných grampozitivních bakterií byl nejvíce odolný vůči inhibičnímu efektu 

mastných kyselin Micrococcus luteus CCM 732, u něhož byla zjištěna inhibice při použití 

mastné kyseliny kaprinové při koncentraci 250 mg/l a více, kde po 18 hodinách kultivace 

byl inhibiční účinek vyšší než 80 %. Nejméně odolným mikroorganismem byl Bacillus 

cereus CCM 2010, u něhož po stejné době kultivace byl zjištěn inhibiční efekt u kyseliny 

kaprinové při použití 250 mg/l a více a u kyseliny laurové při použití 100 mg/l inhibiční 

účinek z 90 % a více.  

Z testovaných gramnegativních bakterií byla nejvíce odolná vůči mastným kyselinám 

bakterie Escherichia coli CCM 3954 a bakterie Salmonella enterica subsp. enterica ser. 

Enteritidis CCM 4420. Na E. coli působila negativně kyselina stearová při koncentracích 

1000 mg/l a 1500 mg/l, při kterých došlo k 25% a 11% inhibici růstu. Salmonella enterica 

subsp. enterica ser. Enteritidis CCM 4420 taktéž nerostla při aplikaci kyseliny stearové, při 

koncentraci 1500 mg/l došlo k inhibici růstu na 28 %. 

V této studii nebyly zaznamenány inhibiční účinky kyseliny kaprylové vůči bakteriím 

Bacillus cereus, Enterococcus faecalis, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, 

Salmonella enterica a Serattia marcescens. Ale z literatury plyne, že kyselina kaprylová 
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redukovala počet bakterií Salmonella Enteritidis na drůbeži do jedné minuty o 5 řádů a do 

24 hodin tyto patogeny kompletně inhibovala. [49] Působení kyseliny kaprylové na 

enterobakterie izolované z ryb (Edwardsiella, Yersinia) studovali Kollanoor a kol. [50] 

Minimální inhibiční koncentrace kyseliny kaprylové se u těchto patogenů pohybovala 

v rozmezí 7,5 – 50 mM, Inhibiční účinky spektra mastných kyselin byly rovněž testovány 

na klinických a veterinárních izolátech bakterií Escherichia coli a Salmonella. Na E. coli 

působily inhibičně kyseliny kaprylová a kaprinová v koncentracích do 5 mg/ml, salmonely 

byly inhibovány pouze kyselinou kaprylovou. Inhibiční efekt nebyl prokázán u ostatních 

mastných kyselin s počtem uhlíků 12 až 18, včetně nenasycených. [51,52] Vůči 

enteropatogennímu kmenu E. coli působily v blízkosti pH 7 inhibičně kyseliny kaprylová a 

kapronová, se snižujícím se pH byl inhibiční efekt pozorován i u kyseliny kaprinové.  

U kyseliny laurové, myristové a olejové nebyly zaznamenány výrazné inhibiční účinky ani 

při nízkém pH. [53] Účinky MAG C8:0 jsou rovněž popsány v literatuře. Nair a kol. 

zjistili, že monokaprylin způsobuje v koncentracích 5450 – 10900 mg/l výraznou redukci 

počtu buněk streptokoků a stafylokoků, a to již po 6 hodinách působení. [48] Po aplikaci 

kyseliny kaprinové byla pozorována inhibice u všech grampozitivních bakterií. Při použití 

koncentrace 250 mg/l vykazovala redukční účinky na Bacillus cereus, Bacillus subtilis a 

Micrococcus luteus, pro redukci bakterií Enterococcus faecalis a Staphylococcus aureus 

byla koncentrace 1000 mg/l. Inhibičními účinky kyseliny kaprinové a laurové na patogenní 

bakterii Staphylococcus aureus se zabývali i další autoři. [54] Jejich výsledky ukazují, že 

v důsledku nižšího pH (způsobeného právě díky přítomnosti kyseliny) se prodlužuje doba 

lag-fáze. Podobně i v této práci bylo zjištěno, že při aplikaci mastných kyselin do bujónu 

dochází k prodloužení doby lag-fáze v této práci (viz. přílohy). Doba lag-fáze se 

prodlužovala se zvyšující se koncentrací testovaných mastných kyselin. 

V naší studii bylo dále zjištěno, že bakterie Citrobacter freundii, Escherichia coli, 

Pseudomonas aeruginosa a Serratia marcescens jsou schopny růst i za přídavku kyseliny 

laurové, zatímco na Bacillus cereus, Bacillus subtilis a Enterococcus faecalis tato kyselina 

působila inhibičně. Podobně i Bergsson a kol. sledovali inhibiční účinky nasycených i 

nenasycených mastných kyselin a jejich monoacylglycerolů na stafylokoky a vybrané 

streptokoky. [55] Streptokoky byly inhibovány kyselinami laurovou a palmitolejovou.  

Mezi další testované kyseliny byla zařazena kyselina myristová, která neprokázala dobré 

inhibiční účinky. U Bacillus cereus způsobila přibližně 60% inhibici a u Bacillus subtilis 

přibližně 55% inhibici při použití koncentrace 100 mg/l a vyšší. Na bakterii E. coli měla 
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tato kyselina stimulační účinek, jejíž nárůst byl o 27 % oproti čisté kultuře. Podobně i další 

autoři nepozorovali inhibiční působení této kyseliny. [12] Tato kyselina byla testována po 

částečné hydrolýze mléka na bakterie, K. pneumoniae a E. faecalis. Naproti tomu tito 

autoři poukazují na to, že výše zmiňovaná kyselina laurová působí proti enterokokům.  

Inhibice růstu nebyla pozorována ani u kyseliny palmitové, až při použití nejvyšších 

koncentracích (1000 a 1500 mg/l) měla inhibiční efekt pouze u Citrobacter freundi a E. 

coli a to kolem 90 %.  

Kyselina olejová nezpůsobila redukci růstu buněk u testovaných mikroorganismů až na 

výjimku, Serattia marcescens, která při vysoké koncentraci, tj. 1000 mg/l snížila schopnost 

růstu o 90 %. Kyselina olejová byla schopna inhibovat růst Staphylococcus aureus 

v biofilmu díky tomu, že se zvyšující se koncentrací kyseliny olejové došlo k poklesu 

životaschopnosti buněk díky přítomnosti oxidačních látek, které působily toxicky na S. 

aureus. [56] Inhibiční účinky kyseliny olejové testovala i Doležalová, která zjistila, že 

statisticky významný úbytek počtu bakterií byl zaznamenán pouze při použití 2% a 2,5% 

koncentrace této kyselina na bakterie E. coli, S. Typhimurium a S. aureus. P. fluorescens 

byla ke kyselině olejové odolná. [57] 

Inhibiční účinky mastných kyselin byly testovány i na Listeria monocytogenes. Tato 

bakterie byla inhibována působením kyseliny kaprinové, laurové a linolenové 

v koncentraci 500 µM. [58] Podle Wang a Johnson [59] působí na L. monocytogenes 

inhibičně kyseliny laurová, linolová a linolenová v koncentracích 10 – 200 µg/ml, přičemž 

snížení pH z 6 na pH 5 tento účinek ještě zesílí.  

Růst Clostridium perfringens byl inhibován kyselinou kaprylovou, kaprinovou, laurovou, 

myristovou, a olejovou, inhibice byla způsobena poškozením cytoplazmatických struktur 

buňky. [52,53] 

Mastné kyseliny působí inhibičně i proti bakteriím způsobujícím sexuálně přenosná 

onemocnění. [60] Chlamydia trachomatis vykazovala citlivost vůči kyselině kaprinové a 

laurové. [61] Antibakteriální efekt byl u Neisseria gonorrhoeae zaznamenán při kyselin 

laurové a palmitolejové. [62] 

Souhrnně lze říci, že mastné kyseliny, s výjimkou kyselin s velmi krátkým řetězcem (6 

uhlíků a méně), vykazují rovněž aktivitu vůči gramnegativním bakteriím. Grampozitivní 

bakterie jsou vůči působení mastných kyselin citlivější. Z nasycených mastných kyselin 

vykazuje vůči grampozitivním bakteriím nejlepší účinky kyselina laurová (C12:0), 
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z mononenasycených mastných kyselina palmitolejová (C16:1) a z polynenasysených 

kyselina linolenová (C18:2).  [60] 
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ZÁVĚR 

Předložená práce byla zaměřena na studium antimikrobiálního efektu vybraných mastných 

kyselin na 10 druhů bakterií. Růst bakterií byl sledován 18 hodin měřením optické denzity, 

z této hodnoty byl vypočítán index růstu.  

Ze získaných výsledků bylo možné učinit tyto závěry: 

- V laboratorním prostředí nebyly prokázány významné inhibiční účinky vybraných 

mastných kyselin. 

- Antimikrobiální účinek prokázaly u některých bakterií kyseliny: kaprinová, laurová 

a stearová, bylo ale nutné použít mastné kyseliny ve vyšších koncentracích  

- Gramnegativní bakterie byly vůči účinkům mastných kyselin odolnější než 

grampozitivní bakterie. 

- Nejcitlivějšími bakteriemi byly Bacillus cereus a Bacillus subtilis, ale pouze při 

použití kyseliny kaprinové a kyseliny laurové.  

- Nejodolnějšími bakteriemi byly Escherichia coli, Salmonella enterica a Serratia 

marcescens. 

Vybrané mastné kyseliny by se pravděpodobně nemohly uplatnit jako univerzální 

antimikrobiální látky, jelikož žádná z nich neprokázala inhibiční efekt u všech 

zkoumaných bakterií. 
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PII D: Vliv kyseliny myristové na r

PII E: Vliv kyseliny palmitové na r

PII F: Vliv kyseliny olejové na r

PII D: Vliv kyseliny myristové na růst Bacillus subtilis subsp. spizizenii 

 

PII E: Vliv kyseliny palmitové na růst Bacillus subtilis subsp. spizizenii 

 

: Vliv kyseliny olejové na růst Bacillus subtilis subsp. spizizenii 

 

pizizenii CCM 4062 

pizizenii CCM 4062 

pizizenii CCM 4062 



 

 

PŘÍLOHA P III: VLIV 

faecalis CCM 4224 

PIII A: Vliv kyseliny kaprylové na r

PIII B: Vliv kyseliny kaprinové na r

PIII C: Vliv kyseliny laurové na r

ÍLOHA P III: VLIV MASTNÝCH KYSELIN NA RŮ

 

A: Vliv kyseliny kaprylové na růst Enterococcus faecalis CCM 4224

 

B: Vliv kyseliny kaprinové na růst Enterococcus faecalis CCM 4224

 

C: Vliv kyseliny laurové na růst Enterococcus faecalis CCM 4224

 

RŮST Enterococcus 

CCM 4224 

CCM 4224 

CCM 4224 



 

 

PIII D: Vliv kyseliny myristové na r

PIII E: Vliv kyseliny palmitové na r

PIII F: Vliv kyseliny olejové na r

D: Vliv kyseliny myristové na růst Enterococcus faecalis CCM 4224

 

E: Vliv kyseliny palmitové na růst Enterococcus faecalis CCM 4224

 

: Vliv kyseliny olejové na růst Enterococcus faecalis CCM 4224

 

CCM 4224 

CCM 4224 

CCM 4224 



 

 

PŘÍLOHA P IV: VLIV M

luteus CCM 732 

PIV A: Vliv kyseliny kaprylové na r

PIV B: Vliv kyseliny kaprinové na r

PIV C: Vliv kyseliny laurové na r

ÍLOHA P IV: VLIV M ASTNÝCH KYSELIN NA R Ů

PIV A: Vliv kyseliny kaprylové na růst Micrococcus luteus CCM 732

 

PIV B: Vliv kyseliny kaprinové na růst Micrococcus luteus CCM 732

 

PIV C: Vliv kyseliny laurové na růst Micrococcus luteus CCM 732 

 

ŮST Micrococcus 

CCM 732 

CCM 732 



 

 

PIV D: Vliv kyseliny myristové na r

PIV E: Vliv kyseliny palmitové na r

PIV F: Vliv kyseliny olejové na r

PIV D: Vliv kyseliny myristové na růst Micrococcus luteus CCM 732

 

PIV E: Vliv kyseliny palmitové na růst Micrococcus luteus CCM 732

 

: Vliv kyseliny olejové na růst Micrococcus luteus CCM 732 

 

CCM 732 

CCM 732 



 

 

PŘÍLOHA P V: VLIV MA

aureus subsp. aureus

PV A: Vliv kyseliny kaprylové na r

PV B: Vliv kyseliny kaprinové na r

PV C: Vliv kyseliny laurové na r

ÍLOHA P V: VLIV MA STNÝCH KYSELIN NA R ŮST 

aureus CCM 3953 

PV A: Vliv kyseliny kaprylové na růst Staphylococcus aureus subsp. 

 

PV B: Vliv kyseliny kaprinové na růst Staphylococcus aureus subsp. 

 

PV C: Vliv kyseliny laurové na růst Staphylococcus aureus subsp. aureus

 

ST Staphylococcus 

. aureus CCM 3953 

. aureus CCM 3953 

aureus CCM 3953 



 

 

PV D: Vliv kyseliny myristové na r

PV E: Vliv kyseliny palmitové na r

PV F: Vliv kyseliny olejové na r

PV D: Vliv kyseliny myristové na růst Staphylococcus aureus subsp. 

 

PV E: Vliv kyseliny palmitové na růst Staphylococcus aureus subsp. 

 

: Vliv kyseliny olejové na růst Staphylococcus aureus subsp. aureus

 

. aureus CCM 3953 

. aureus CCM 3953 

aureus CCM 3953 



 

 

PŘÍLOHA P VI: VLIV M

freundii CCM 7187 

PVI A: Vliv kyseliny kaprylové na r

PVI B: Vliv kyseliny kaprinové na r

PVI C: Vliv kyseliny laurové na r

ÍLOHA P VI: VLIV M ASTNÝCH KYSELIN NA R Ů

 

PVI A: Vliv kyseliny kaprylové na růst Citrobacter freundii CCM 7187

B: Vliv kyseliny kaprinové na růst Citrobacter freundii CCM 7187

 

PVI C: Vliv kyseliny laurové na růst Citrobacter freundii CCM 7187

 

ŮST Citrobacter 

CCM 7187 

 

CCM 7187 

CCM 7187 



 

 

PVI D: Vliv kyseliny myristové na r

PVI E: Vliv kyseliny palmitové na r

PVI F: Vliv kyseliny olejové na r

PVI D: Vliv kyseliny myristové na růst Citrobacter freundii CCM 7187

 

PVI E: Vliv kyseliny palmitové na růst Citrobacter freundii CCM 7187

 

: Vliv kyseliny olejové na růst Citrobacter freundii CCM 7187 

 

CCM 7187 

CCM 7187 

 



 

 

PŘÍLOHA P VII: VLIV 

coli CCM 3954 

PVII A: Vliv kyseliny kaprylové na r

PVII B: Vliv kyseliny kaprinové na r

PVII C: Vliv kyseliny laurové na r

ÍLOHA P VII: VLIV MASTNÝCH KYSELIN NA RŮ

PVII A: Vliv kyseliny kaprylové na růst Escherichia coli CCM 3954 

 

PVII B: Vliv kyseliny kaprinové na růst Escherichia coli CCM 3954 

 

PVII C: Vliv kyseliny laurové na růst Escherichia coli CCM 3954 

 

RŮST Escherichia 

 

 



 

 

PVII D: Vliv kyseliny myristové na r

PVII E: Vliv kyseliny palmitové na r

PVII F: Vliv kyseliny olejové na r

PVII D: Vliv kyseliny myristové na růst Escherichia coli CCM 3954 

 

PVII E: Vliv kyseliny palmitové na růst Escherichia coli CCM 3954 

 

: Vliv kyseliny olejové na růst Escherichia coli CCM 3954 

 

 

 



 

 

PŘÍLOHA P VII I: VLIV MASTNÝCH KYS

Pseudomonas aeruginosa 

PVIII A: Vliv kyseliny kaprylové na r

PVIII B: Vliv kyseliny kaprinové na r

PVIII C: Vliv kyseliny laurové na r

I: VLIV MASTNÝCH KYS ELIN NA R Ů

seudomonas aeruginosa CCM 3955 

PVIII A: Vliv kyseliny kaprylové na růst Pseudomonas aeruginosa CCM 3955

 

PVIII B: Vliv kyseliny kaprinové na růst Pseudomonas aeruginosa CCM 3955

 

PVIII C: Vliv kyseliny laurové na růst Pseudomonas aeruginosa CCM 3955

 

ELIN NA R ŮST 

CCM 3955 

CCM 3955 

CCM 3955 



 

 

PVIII D: Vliv kyseliny myristové na r

PVIII E: Vliv kyseliny palmitové na r

PVIII F: Vliv kyseliny olejové na r

PVIII D: Vliv kyseliny myristové na růst Pseudomonas aeruginosa CCM 3955

 

PVIII E: Vliv kyseliny palmitové na růst Pseudomonas aeruginosa CCM 3955

 

: Vliv kyseliny olejové na růst Pseudomonas aeruginosa CCM 3955

 

CCM 3955 

CCM 3955 

CCM 3955 



 

 

PŘÍLOHA P IX : VLIV MASTNÝCH KYSE

enterica subsp. enterica 

PIX A: Vliv kyseliny kaprylové na r

CCM 4420 

PIX B: Vliv kyseliny kaprinové na r

CCM 4420 

 

 

 

 

 

 

: VLIV MASTNÝCH KYSE LIN NA R Ů

enterica ser. Enteritidis CCM 4420 

PIX A: Vliv kyseliny kaprylové na růst Salmonella enterica subsp. enterica 

 

PIX B: Vliv kyseliny kaprinové na růst Salmonella enterica subsp. enterica 

 

ŮST Salmonella 

enterica ser. Enteritidis 

enterica ser. Enteritidis 



 

 

PIX C: Vliv kyseliny laurové na r

CCM 4420 

PIX D: Vliv kyseliny myristové na r

CCM 4420 

PIX E: Vliv kyseliny palmitové na r

CCM 4420 

PIX C: Vliv kyseliny laurové na růst Salmonella enterica subsp. enterica 

 

PIX D: Vliv kyseliny myristové na růst Salmonella enterica subsp. enterica 

 

PIX E: Vliv kyseliny palmitové na růst Salmonella enterica subsp. enterica 

 

enterica ser. Enteritidis 

enterica ser. Enteritidis 

enterica ser. Enteritidis 



 

 

PIX F: Vliv kyseliny olejové na r

CCM 4420 

PIX F: Vliv kyseliny olejové na růst Salmonella enterica subsp. enterica 

 

enterica ser. Enteritidis 



 

 

PŘÍLOHA P X: VLIV MA

marcescens subsp. marcescens

PX A: Vliv kyseliny kaprylové na r

PX B: Vliv kyseliny kaprinové na r

PX C: Vliv kyseliny laurové na r

ÍLOHA P X: VLIV MA STNÝCH KYSELIN NA R ŮST 

marcescens CCM 303 

PX A: Vliv kyseliny kaprylové na růst Serratia marcescens subsp. marcescens

 

PX B: Vliv kyseliny kaprinové na růst Serratia marcescens subsp. marcescens

 

PX C: Vliv kyseliny laurové na růst Serratia marcescens subsp. marcescens

 

ST Serratia 

marcescens CCM 303 

marcescens CCM 303 

marcescens CCM 303 



 

 

PX D: Vliv kyseliny myristové na r

PX E: Vliv kyseliny palmitové na r

PX F: Vliv kyseliny olejové na r

PX D: Vliv kyseliny myristové na růst Serratia marcescens subsp. marcescens

 

PX E: Vliv kyseliny palmitové na růst Serratia marcescens subsp. marcescens

 

PX F: Vliv kyseliny olejové na růst Serratia marcescens subsp. marcescens

 

marcescens CCM 303 

marcescens CCM 303 

marcescens CCM 303 


