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http://www.novocib.com/Freshness_Assay_Kits.html

Adenosiintrifosfaat ja selle laguproduktid



Geelfiltratsioon-kromatograafia põhimõte

Proov sisaldab 
erineva suurusega 
molekule

Suured molekulid läbivad poorse geeli varem, 
väiksemad molekulid ekslevad poorides.
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Aeg (sek)

Time

Time väärtuse selgitus

Aine Molekulmass
(Da)

Time väärtus 
(sek)

ATP 507.18 94

ADP 427.20 127

AMP 347.22 196

IMP 
(Inosiinhape)

348.21 128

Inosiin 268.23 209

Hüpoksantiin 136.11 273
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Sekundid

ATP
Time 94

ADP
Time 127

IMP
Time 128

AMP
Time 196

Ino
Time 209

Hx
Time 273

Aine Molekulmass
(Da)

Time väärtus 
(sek)

ATP 507.18 94

ADP 427.20 127

AMP 347.22 196

IMP (Inosiinhape) 348.21 128

Inosiin (Ino) 268.23 209

Hüpoksantiin 
(Hx)

136.11 273



0

2000

4000

6000

8000

10000

12000

120

140

160

180

200

220

240

260

280

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

P
se

u
d

o
m

o
n

a
s 

sp
p

 /
g

T
im

e 
(s

ec
)

Päevad katse algusest

proov1 Pseudomonas

Time väärtuste võrdlus Pseudomonase hulgaga lihas

Pseudomonas on toiduainetel enamlevinud bakterite perekond. 
Tuntuim potentsiaalselt patogeenne neist on Pseudomonas aeruginosa. (Wikipedia)

https://fineartamerica.com/featured/5-
pseudomonas-aeruginosa-bacterium-
christoph-burgstedtscience-photo-
library.html
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Päevad katse algusest

proov1 oxylipins (µg/g)

Time väärtuste võrdlus oksülipiinide kontsentratsiooniga lihas

Oksülipiinid on ained mis tekivad rasvhapete oksüdeerumisel hapnikuga. Paljud neist omavad olulisi 
funktsioone organismi toimimisel ja on suurtes kontsentratsioonides toksilised. (Wikipedia)
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Periood 1. Organismis toimunud elupuhused protsessid ei ole veel katkenud
Periood 2. Autolüüs. Lagunemine toimub põhiliselt liha enda ensüümide toimel. 
Periood 3. Autolüüsi lõpp. Bakterite kasv ja bakteriolüüs on lag-faasis.
Periood 4. Kiire bakterite kasv (log-faas), aktiivne bakteriolüüs.
Periood 5. Aktiivse bakteriolüüsi lõpp. Konkurents bakterite/seente vahel.
Periood 6. Tugev konkurents bakterite/seente vahel.

Time väärtuste muutused seahakkliha säilitamisel külmkapis ( ̴ 4°C).

Perioodid seahakkliha säilumisel.



Perioodid jahutatud tursa liha säilitamisel 0°C juures (Huss, 1976)
Allikas: http://www.fao.org/docrep/v7180e/v7180e06.htm

Autolüütilise ja bakteriaalse lagunemise domineerimise 

perioodid pärast looma surma

värskuse 
skoor

aeg 
päevades

http://www.fao.org/docrep/v7180e/v7180e06.htm
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