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Streszczenie

Badano wptyw dodatku naparu rozmarynu i majeranku na zmiany oksydacyjne
w pasteryzowanych produktach migsnych podczas 8 tygodni przechowywania (+4°C).
Badania przeprowadzono na modelowym wyrobie migsnym. Wode dodawang w ilosci 20%
wymieniano na napar rozmarynu lub majeranku. Przeprowadzono badania kwasowosci
czynnej, potencjalu oksydoredukcyjnego, wartosci wskaznika TBARS oraz parametréw
barwy CIE L*a*b*. Zastosowanie naparu rozmarynu i majeranku przy produkcji wyrobow
migsnych efektywnie ograniczato utlenianie lipidow w czasie przechowywania. Stwierdzono,
ze wyroby z udziatem naturalnych przeciwutleniaczy charakteryzowaly si¢ nizsza wartoscia
parametréw a* 1 b* w pordwnaniu do prob kontrolnej i z askorbinianem sodu.

Stowa kluczowe: produkty migsne, napar rozmarynu i majeranku, ORP, TBARS, barwa

EFFECT OF ADDING INFUSIONS OF ROSEMARY AND MARJORAM ON THE
STABILITY OXIDATIVE PASTEURIZED MEAT PRODUCTS DURING CHILLING
STORAGE

Summary

The effect of infusion of rosemary and marjoram on oxidative changes in pasteurized
meat products during storage at +4°C was investigated. The studies were conducted on the
model meat products. Added water (20% of meat w/w) was replaced with infusion of
rosemary or marjoram. Measurement of acidity, oxidation-reduction potential, TBARS values
and instrumental color parameters of products were conducted. The supplementation of meat
products with infusion of rosemary and marjoram effectively lowered oxidation of the lipids
during storage. It has been stated, that the products with natural antioxidants were

113


mailto:luiza.jachacz@up.lulin.pl

Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2011 t. 66 nr 1

characterized by a lower a* (redness) and b* (yellowness) values compared with the control
sample and sample with sodium ascorbate during refrigerated storage.

Key words: meat products, infusion of rosemary and marjoram, ORP, TBARS, colour
WPROWADZENIE

Oksydacja lipidow i barwnikéw hemowych jest jednym z wazniejszych procesow
zachodzacych w migsie i produktach migsnych podczas przechowywania. Konsekwencja tych
procesOw jest obnizenie trwatosci, wynikajagce z pogorszenia cech sensorycznych
i fizykochemicznych oraz zmniejszenie bezpieczenstwa zdrowotnego produktow migsnych
(Wasowicz 1 in. 2004; Oberdieck 2004). W wyniku utleniania thuszczéw powstaje wiele
niepozadanych zwigzkéw, m.in. krétkotancuchowe aldehydy, kwasy organiczne, ketony.
Produkty autooksydacji tluszczu sa bardzo reaktywne i wchodza w reakcje z innymi
sktadnikami migsa, zmniejszajac jego warto$¢ odzywcza, ktora jest tym mniejsza, im glebsze
nastgpity zmiany. Dotyczy to zwlaszcza biatek, niezbednych nienasyconych kwaséw
thuszczowych 1 witamin (Gray i in. 1996; Hoffmann 1993; Mottram 1998; Pokorny 1990).

Jednym ze sposobow zwigkszenia stabilnosci oksydacyjnej produktow migsnych jest
stosowanie przeciwutleniaczy. Wielu badaczy informuje o wykorzystaniu naturalnych
przeciwutleniaczy wyizolowanych z roslin, zawierajacych zwigzki 0 charakterze
przeciwutleniajagcym, np. tokoferole, kwas askorbinowy, zwigzki fenolowe czy karotenoidy.
Coraz czegs$ciej wprowadzane sa wyciagi z przypraw ziolowych majace wlasciwosci
antyoksydacyjne. Dziataja one podobnie jak syntetyczne. Prowadzone od wielu lat badania
naukowe wykazaly, ze sktadniki niektorych roslin mogg by¢ skuteczniejsze od syntetycznych
przeciwutleniaczy (BHT 1 BHA). Preparaty roslinne sa przedmiotem zainteresowania
producentéw zywnosci nie tylko ze wzgledu na naturalne pochodzenie, ale takze ze wzglgedu
na korzystne ich oddziatywanie na organizm cztowieka. Substancje te uwazane sa za
bezpieczne pod wzgledem zdrowotnym (Bartnikowska 2004; Karpinska i in. 2001; Nawirska
i in. 2007; Samotyja, Urbanowicz 2005).

Bogatym Zrodlem antyoksydantow sa rosliny przyprawowe z rodziny Lamiaceae, jak np.
rozmaryn, szatwia, tymianek, majeranek czy oregano. Przyprawy te dzialaja konserwujaco
dzigki swoim witasciwosciom przeciwutlenijacym i antybakteryjnym. Do silnie dziatajacych
aktywnych skladnikow rozmarynu naleza m.in.: rozmanol, karnozol, kwas karnozolowy,
kwas rozmarynowy, rozmarynodifenol. Centralng role odgrywa kwas karnozolowy. Kwas ten
ulega pod wplywem utlenienia przemianom do zwigzkow, ktore rowniez wykazuja

wlasciwosci przeciwutleniajace. Do innych aktywnych substancji rozmarynu naleza
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epirozmanol, 7-metyloepirozmanol, galdozol czy luteolina (Georgantelis i in. 2007; Halliwell
i in. 1995; Madsen, Bertelsen 1995; Oberdieck 2004). Inng rosling stanowigca zrdédto
substancji o dziataniu przeciwutleniajgcym jest majeranek. Do sktadnikow majeranku
0 najsilniejszym dziataniu antyoksydacyjnym zalicza si¢ m.in. flawonoidy, olejki eteryczne,
kwasy organiczne, sole mineralne, glikozydy (Oberdieck 2004).

Celem badan bylo poznanie wplywu naparéw rozmarynu i majeranku na stabilno$¢

oksydacyjng pasteryzowanych wyrobdéw miegsnych podczas chtodniczego przechowywania.

MATERIAL I METODY BADAN

Przedmiotem badan byly produkty migsne pasteryzowane wyprodukowane z topatki
wieprzowej pozyskanej ze sztuk o masie przyzyciowej okoto 120 kg. Do badan pobierano
surowiec bez wad jako$ciowych 24 godziny od uboju. W badaniach wykorzystano dodatek
askorbinianu sodu oraz naparow dwoch ziolowych przypraw: rozmarynu (Rosmarinus
officinalis) i majeranku (Origanum majorana L.). Migso rozdrabniano jednokrotnie przy
pomocy wilka laboratoryjnego przez siatke o §rednicy otworow 3 mm. Nast¢pnie dzielono je
na cztery porcje. Do kazdej dodawano mieszanke peklujaca (NaCl-99,5%, NaNO,-0,5%)
w ilosci 2,2% w stosunku do masy migsa. W poszczegodlnych porcjach zrdznicowano rodzaj
zastosowanego dodatku. Mieszanke peklujaca rozpuszczano w wodzie (w przypadku
wariantéw PO 1 P1), w naparze rozmarynu (w przypadku wariantu P2) i w naparze majeranku
(w przypadku wariantu P3). Przygotowane roztwory dodawano do migsa w ilosci 20%
w stosunku do jego masy. Roztwor mieszano rgcznie z migsem przez okoto 7 minut,
a nastepnie pozostawiano farsz w temperaturze +4°C na okres 24 godzin. Przygotowanym
farszem wypelniano naczynia szklane o pojemnosci 200 g (po pig¢ dla kazdego wariantu),
zamykano i poddawano pasteryzacji w temperaturze 75°C do uzyskania temperatury 70°C
W centrum geometrycznym proby (parametr sprawdzony do$wiadczalnie). Produkty po
obrobce cieplnej studzono w zimnej wodzie wodociggowej do 20°C i przechowywano
w warunkach chtodniczych (+40C) przez caty okres badawczy.

Surowce ro§linne (rozmaryn i majeranek firmy Kamis) o masie 0,2 g zalewano woda
0 temperaturze 85°C (100 ml), a nastepnie pozostawiano na 5 minut. Napary sgczono za
pomocg sitka 1 po ostygnieciu schtadzano do temperatury +4°C.

Wyprodukowano nastgpujace proby doswiadczalne: PO (produkt kontrolny) - migso,
woda, mieszanka peklujaca, P1 (produkt z dodatkiem askorbinianu sodu) - migso, woda,

askorbinian sodu w ilosci 0,05% w stosunku do masy miesa, P2 (produkt z dodatkiem naparu
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rozmarynu) - migso, napar rozmarynu, mieszanka peklujaca, P3 (produkt z dodatkiem naparu
majeranku) - migso, napar majeranku, mieszanka peklujaca.

Kwasowo$¢ czynng w produktach mierzono zgodnie z PN-ISO 2917:2001. Wartos¢ pH
mierzono przy uzyciu cyfrowego pH/konduktometru CPC-501 (Elmetron) i elektrody
zespolonej ERH-111 w wyciagu wodnym z produktu (homogenat 10g produktu i 50 ml wody
destylowanej). Po ustaleniu wskazan przyrzadu odczytywano wynik z doktadnoscia do 0,01.

Potencjat oksydoredukcyjny (ORP) mierzono wg metody Nam, Ahn 2003. Probke
wyrobu migsnego o masie 10g homogenizowano z 50 ml wody destylowanej. Wartos¢
potencjatu redox oznaczano przy uzyciu miernika cyfrowego CPC-501 (Elmetron) i elektrody
zespolonej (ERPt-13). Uzyskany wynik pomiaru przeliczano na warto$¢ potencjatu redox
wzgledem standardowej elektrody wodorowej En, w mV. W tym celu do zmierzonej warto$ci
potencjatu E dodawano znang warto$¢ elektrody odniesienia (211 mV w temperaturze ZOOC).

Wskaznik utlenienia thuszczu (TBARS) oznaczano wedlug metody opisanej przez Pikula
1993. Intensywno$¢ =zabarwienia w reakcji aldehydu malonowego 2z kwasem
2-tiobarbiturowym mierzono przy uzyciu spektrofotometru Nicole Evolution 300 (Thermo
Elektron Corporation) przy dtugosci fali 532 nm. Warto§¢ wskaznika TBARS wyrazano
w mg aldehydu malonowego/1kg wyrobu migsnego.

Parametry barwy produktu mierzono metoda odbiciowa przy uzyciu spektrofotometru
sferycznego firmy X-Rite z otworem pomiarowym o S$rednicy 25,4 mm przy pomocy
oprogramowania X — Rite Color Master. Pomiar prowadzono w zakresie 360-740 nm. Jako
zrodlo $swiatta wykorzystano standardowy os$wietlacz Dgs ze standardowym obserwatorem
kolorymetrycznym o polu widzenia (kat obserwacji) 10°. Przed kazda serig pomiarowg aparat
kalibrowano stosujac wzorzec bieli, bedacy zrodtem odniesienia: L* = 95,87, a* = -0,49, b* =
2,39. Wyniki wyrazono w jednostkach systemu CIE (1978) L* a* b* gdzie:

L” - jasno$é¢ barwy;
a* - chromatycznos$¢ w zakresie czerwono — zielonym;
b* - chromatyczno$¢ w zakresie zotto — niebieskim.

Dos$wiadczenie przeprowadzono 3-krotnie z uzyciem réznych partii surowca migsnego,
kazde w 3 powtorzeniach. Modelowy wyroby poddawano badaniom laboratoryjnym
bezposrednio po produkcji oraz po 4, 6 1 8 tygodniach przechowywania w temperaturze +4°C.
Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej za pomocg programu Microsoft Excel 2003.
Wyznaczono warto$ci $rednie i odchylenia standardowe. Przeprowadzono analiz¢ wariancji,
aistotno$¢ réznic miedzy wartosciami $rednimi analizowano testem Tukey’a. Wszystkie

préby testowano na poziomie istotnosci a=0,05.
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WYNIKI I DYSKUSJA

Analiza kwasowosci (Rysunek 1) prob doswiadczalnych nie wykazala statystycznie
istotnych roznic (0=0,05) wartosci pH pomiedzy probami. Pomimo to analizujgc wartosci
kwasowosci obserwujemy, ze dodatek naparow roslinnych wptyngt na zmiany tego parametru
podczas chtodniczego przechowywania. Najmniejsze zrdznicowanie wartosci pH wyrobow
migsnych podczas calego badanego okresu zaobserwowano dla produktu z naparem
rozmarynu. Kwasowos¢ dla tej proby ksztaltowata si¢ na poziomie 6,34 — 6,42. Bezposrednio
po produkcji wyroby z naparem rozmarynu i majeranku cechowaty si¢ wyzszymi wartosciami
pH w poréwnaniu do wyrobow kontrolnego i z dodatkiem askorbinianu sodu. Przez pierwsze
cztery tygodnie przechowywania préb w warunkach chlodniczych zaobserwowano wzrost
warto$¢ kwasowosci o 0,08 w probie kontrolnej (PO) i o 0,17 w probie z dodatkiem
askorbinianu sodu (P1), natomiast dodatek naparéw przypraw (préba P2 i1 P3) spowodowat
obnizenie wartosci pH do 6,38 w probie P2 i 6,45 w probie P3. Najwyzsza wartos$¢
kwasowos$ci w czasie calego badanego okresu zanotowano dla proby P1 w 4 tygodniu od
produkcji (6,51), najnizszg za$ dla proby z dodatkiem naparu majeranku (P3) w 8 tygodniu
przechowywania (6,29), dla ktorej wartos¢ pH byta nizsza o 0,10 w stosunku do proby

kontrolnej 1 0 0,13 w poréwnaniu do proby z askorbinianem sodu.
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Rysunek 1. Kwasowo$¢ wyrobéw miesnych w czasie ich chtodniczego przechowywania.

The acidity of meat products during refrigerated storage.
Zaobserwowano istotne statystycznie (a=0,05) réznice miedzy warto$ciami potencjatu

oksydoredukcyjnego (Rysunek 2) prob zarowno bezposrednio po produkeji jak i w trakcie ich

chlodniczego przechowywania. Analiza statystyczna wykazata, ze proba z dodatkiem
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askorbinianu sodu posiadata istotnie nizsze (0=0,05) wartosci potencjatu redox, zard6wno po
produkcji, jak i w okresie przechowywania w porownaniu do pozostatych prob. Proba P1
bezposrednio po produkcji miata najnizszg warto$¢ potencjatu ORP (196,74 mV). Warto$¢ ta
byla istotnie nizsza (0=0,05) o 32,53mV od préby kontrolnej (P0O). Préba P1 cechowata si¢
najmniejszymi zmianami potencjalu redox w czasie przechowywania. Z wszystkich prob
doswiadczalnych najwyzsza warto$¢ potencjalu oksydoredukcyjnego osiagneta proba
Z dodatkiem naparu majeranku w 4 tygodniu przechowywania (352,2mV). Wartos$¢ ta byta
istotnie wyzsza (0=0,05) o 70,02 mV od proby kontrolnej oraz o 153,49 mV od proby
Z dodatkiem askorbinianu sodu. Podobng zalezno$¢ obserwowano dla wyrobu P2, ktoérego
potencjat byt istotnie wyzszy (a=0,05) o 66,18 mV od proby PO i o 149,5 mV od proby P1.
Wraz z uptywem czasu przechowywania zaobserwowano istotny spadek (a=0,05) wartosci

potencjatu redox dla prob z dodatkiem naparéw roslinnych.
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Rysunek 2. Wartosci potencjatu oksydoredukcyjnego wyrobéw migsnych w czasie ich
chlodniczego przechowywania.

Values of redox potential of meat products during refrigerated storage.

Srednie oznaczone tymi samymi matymi literami *© i wielkimi literami *F roznig sie
statystycznie istotnie (a=0,05).

Averages marked with the same letters are statistically significantly different (a=0,05).

Na podstawie przeprowadzonych badan (Rysunek 3) stwierdzono statystycznie istotny
(0=0,05) wptyw askorbinianu sodu oraz naparu rozmarynu i majeranku na warto$¢ wskaznika

TBARS podczas prawie calego okresu przechowywania. Nie stwierdzono istotnych roznic
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wartosci tego wskaznika pomigdzy poszczegélnymi probami po 6 tygodniu od produkcji.
W miar¢ uplywu czasu przechowywania warto$ci wskaznika TBARS istotnie statystycznie
(0=0,05) wzrastaly prawiec we wszystkich badanych probach. Najwieksze zmiany
w utlenieniu thuszczéw w czasie catego badanego okresu odnotowano dla proby kontrolnej.
Proba ta w 8 tygodniu przechowywania charakteryzowata si¢ najwyzsza warto$cig wskaznika
TBARS — 1,42 mgAM/kg produktu. Podczas catego okresu chtodniczego przechowywania
najnizszymi wartosciami wskaznika TBARS cechowat si¢ wyrdb z dodatkiem askorbinianu
sodu (P1). Bezposrednio po produkcji wyroéb ten osiggnat najnizszy poziom wartosci
wskaznika TBARS (0,24 mgAM/kg produktu) w poréwnaniu do pozostatych préob. Wyniki
badan wykazaty hamujacy wptyw dodatku naparu rozmarynu i majeranku na peroksydacje
lipidow. Proby P2 i P3 uzyskaty nizsze wartosci wskaznika TBARS w poréwnaniu z proba
kontrolng w 4, 6 1 8 tygodniu chtodniczego przechowywania. W koncowym okresie
przechowywania proba P2 charakteryzowata si¢ istotnie (a=0,05) nizsza o 0,28 mgAM/kg
produktu warto$cig wskaznika TBARS w stosunku do proby kontrolnej, natomiast proba P3
osiggneta istotnie nizszg wartos¢ tego wskaznika o 0,34 mgAM/kg produktu w poroéwnaniu
do wyrobu kontrolnego. Obie proby (P2 i P3) cechowaly si¢ zblizonymi warto$ciami
wskaznika TBARS podczas catego badanego okresu. Wptyw naparu majeranku na warto$¢
wskaznika TBARS w przechowywanym produkcie byt podobny jak wplyw dodatku
askorbinianu sodu. Wedlug Sebranka 1 in. 2005 zastosowany ekstrakt rozmarynu w produkcji
kielbasy parzonej ogranicza przemiany oksydacyjne lipidéw oraz chroni barwg¢ wyrobu
rownie efektywnie jak BHA 1 BHT. W badaniach przeprowadzonych przez Pietrzak, Myron
2008 na hamburgerach stwierdzono, ze dodatek ekstraktu z rozmarynu spowalniat reakcje

utleniania ttuszczu. Podobne wyniki uzyskali Pizzocaro i in.1994.
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Rysunek 3. Wartosci wskaznika TBARS produktéw migsnych w czasie ich chlodniczego
przechowywania.

Values of TBARS of meat products during refrigerated storage.

& i wielkimi literami A

Srednie oznaczone tymi samymi matymi literami r6znig sig

statystycznie istotnie (a=0,05).

Averages marked with the same letters are statistically significantly different (¢=0,05).

Wiyniki przedstawione na rysunku 4 pokazuja wptyw dodatku askorbinianu sodu, naparu
rozmarynu 1 majeranku oraz czasu chtodniczego przechowywania wyrobow na parametry
barwy L*, a* 1 b*. Analiza statystyczna wykazata brak istotnego wplywu zastosowanych
dodatkéw oraz czasu przechowywania na wartosci parametru L*. Do 4 tygodnia chtodniczego
przechowywania wartosci parametru L* prob P2 1 P3 byly do siebie zblizone
I charakteryzowaty si¢ nizszymi warto$ciami w poréwnaniu z probami PO i P1. W 6 tygodniu
przechowywania zaobserwowano zrdznicowanie wartosci tego parametru dla wszystkich prob
do$wiadczalnych. Najmniejsze zmiany jasnosci barwy wyrobow miesnych zaobserwowano
dla proby z dodatkiem naparu rozmarynu (P2). W miar¢ wydtuzania czasu przechowywania
zaobserwowano zwigkszenie wartos$ci parametru L* w tej probie. Udziat naparu rozmarynu
W prébie P3 spowodowat wzrost jasnosci barwy w 8 tygodniu przechowywania o 2,47 jedn.
W porownaniu do proby kontrolnej 1 o 2,55 jedn. do proby z dodatkiem askorbinianu sodu.
Proba ta w ostatnim badanym okresie osiggneta najwyzsza warto$¢ sktadowej L* - 25,23
jedn. Fernandez-Lopez i in. 2003 stwierdzil, ze oksydacja lipidow wplywa na warto$¢

parametru L* w migsie, ktora z kolei jest zmniejszana przez dodatek rozmarynu.
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Rysunek 4. Wartosci parametru L* (jasno$¢) barwy wyrobéw migsnych w czasie ich
chtodniczego przechowywania.

Values of colour parameter L* (lightness) of meat products during
refrigerated storage.

Przebieg zmian warto$ci skltadowej barwy a*, okreslajacej udziat barwy czerwonej,
podczas przechowywania przedstawiono na rysunku 5. Istotne statystycznie (a=0,05) réznice
pomiedzy warto$ciami parametru a* uzyskano w 6 tygodniu chlodniczego przechowywania
wyrobow. Najnizsze wartos$ci parametru a* zaobserwowano w wyrobach z udziatem naparu
rozmarynu 1 majeranku podczas calego badanego okresu. Mozna przypuszczaé, ze
spowodowane jest to zielong barwa majeranku i rozmarynu. Préba P2 w 6 tygodniu
przechowywania osiggnela najnizsza warto$¢ sktadowej a* (9,1 jedn.), ktéra byta istotnie
(0=0,05) nizsza od wartosci dla proby kontrolnej o 3,88 jedn. i istotnie nizsza od warto$ci dla
proby z dodatkiem askorbinianu sodu o 3,5 jedn. Znacznie wyzszg warto$¢ parametru barwy
a* wykazaly proby PO i P1. Najwyzsza warto$¢ a* oznaczono w probie kontrolnej w szdstym
tygodniu przechowywania (12,98 jedn.). Podobnie wykazaty badania przeprowadzone przez
Tyburcy 1 in. 2007, ktoérzy zauwazyli, ze czerwono$¢ pieczeni wieprzowych z tymiankiem jest

nizsza od czerwonos$ci proby kontrolnej 1 z kwasem askorbinowym.

121



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2011 t. 66 nr 1

4 )
—— PO
14 _ o '. ot Pl
13 —A— P2
12 - -=%- P3
s 11
10 -
9 ]
8 T T T 1
0 4 6 8
Czas przechowywania [tygodnie]
- J

Rysunek 5. Wartosci parametru a* (czerwonos$¢) barwy wyrobéw migsnych w czasie ich
chtodniczego przechowywania.

Values of colour parameter a* (redness) of meat products during refrigerated
storage.

Srednie oznaczone tymi samymi matymi literami *° réznia sig¢ statystycznie istotnie
(0=0,05).
Averages marked with the same letters are statistically significantly different (a=0,05).

Analiza statystyczna wynikow badan barwy wykazata brak istotnego wptywu dodatku
naparu rozmarynu i majeranku, askorbinianu sodu oraz czasu przechowywania na zmiany
warto§ci parametru b* (okre$lajacy udziat barwy zottej) wyrobow (Rysunek 6).
Zaobserwowano zmian¢ wartosci sktadowej b* barwy w badanych produktach. Przy
produkcji wyrobow z naparem majeranku i1 rozmarynu w probach P2 1 P3 obserwujemy
obnizenie parametru b* barwy przez caty badany okres. Proba z dodatkiem naparu rozmarynu
(P2) osiagneta najnizsza warto$¢ parametru b* w 4 tygodniu przechowywania (8,54 jedn.),
ktéra byla nizsza od proby kontrolnej o 1,7 jedn. Najwyzsza wartos¢ sktadowej b*
zaobserwowano w wyrobie kontrolnym (P0) — 10,36 jedn. w koncowym okresie

przechowywania.

122



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2011 t. 66 nr 1

4 )
—— PO
11 - ---l---P1
—A— P2
10 n - X - P3
.)<
O
9 -
8 1 1 1 I
0 4 6 8
Czas przechowywania [tygodnie]
- J

Rysunek 6. Wartosci parametru b* barwy wyrobow migsnych w czasie ich chlodniczego
przechowywania.

Values of colour parameter b* (yellowness) of meat products during
refrigerated storage.

WNIOSKI

Procesy oksydacyjne zachodzace podczas przechowywania migsa i przetwordw migsnych
sa jednymi z gltownych przyczyn pogorszenia ich jakosci, dlatego tez stanowiag istotny
problem dla technologéw zywnos$ci. Dodatek antyoksydantow wyizolowanych z roslin, w tym
zi0t 1 przypraw, do migsa w czasie przetwarzania ogranicza procesy oksydacyjne i wykazuje
dziatanie konserwujace w czasie przechowywania produktow migsnych. W celu zapobiegania
niekorzystnym zmianom frakcji lipidowej pasteryzowanych wyrobow migsnych,
przechowywanych chlodniczo przez 8 tygodni, wykorzystano dodatek naparu rozmarynu
I majeranku. Przeprowadzone badania wykazaly wysoka ich skuteczno$¢ w hamowaniu
niekorzystnych zmian sktadnikéw wyrobdéw migsnych podczas przechowywania.

Prezentowane wyniki badan wskazuja na mozliwo$¢ wykorzystania naparu rozmarynu
I majeranku w przetworstwie migsa do zahamowania procesow utleniania tluszczu. Napary
Zprzypraw z powodzeniem mogg zastgpi¢ tradycyjnie stosowane  syntetyczne

przeciwutleniacze.
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