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Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wilasciwosci przeciwutleniajacych wodno-etanolowych
ekstraktow z szatlwii, czabru i bazylii w modelowym produkcie z migsa wieprzowego
poddanym obrébce cieplnej i surowym farszu wolowym. W produkcie poddanym obrdobce
cieplnej badano wartos¢ wskaznika TBA po 24 h przechowywania, a w surowym farszu
zmiany parametrow barwy (L*, a*, b* oraz AE) podczas przechowywania chtodniczego przy
wiaczonym os$wietleniu (0, 24 h, 48 h i 72 h). Tylko ekstrakty z szatwii 1 czabru obnizyty
istotnie wskaznik TBA w produkcie wieprzowym poddanym obrdbce cieplnej. Te ekstrakty
silniej niz ekstrakt z bazylii stabilizowaty takze barwe surowego farszu wotowego.

Stowa kluczowe: ekstrakty, szatwia, czaber, bazylia, mi¢so, wskaznik TBA, barwa

EFFECTS OF SAGE, SAVORY AND BASIL EXTRACTS ON OXIDATIVE CHANGES
IN MODEL MEAT PRODUCTS AND BATTERS
Summary

The aim of this study was to determine antioxidant properties of three water-ethanolic
extracts obtained from sage, savory and basil. They were added to a model cooked pork
product or raw beef batter. TBARS of cooked products after 24 h of storage and colour values
(L*, a*, b*, AE) of raw beef batters after 0, 24h, 48h and 72 h of refrigerated storage under
lighting were investigated. Only sage and savory extracts proved to be effective in decreasing
TBARS of the cooked pork products. These extracts better stabilized colour of raw beef
batters than the basil extract.

Key words: extracts, sage, savory, basil, meat, colour, TBARS
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WSTEP

Przeciwutleniacze dodawane sa do produktow migsnych z dwdch powodow. Po pierwsze
hamujg zmiany oksydacyjne w lipidach mig¢$niowych, w tym przede wszystkim w podatnych
na utlenianie fosfolipidach znajdujacych si¢ w btonach komoérkowych. Tego rodzaju dziatanie
jest szczegdlnie korzystne w niepeklowanych produktach migsnych (bez azotynu) poddanych
obrébce cieplnej. Zmiany oksydacyjne w lipidach powoduja bowiem pogorszenie smaku
I zapachu takich wyrobow w czasie przechowywania chlodniczego [Hes, Korczak 2007].
Hamowanie tych przemian zostalo udowodnione w przypadku zastosowania
przeciwutleniaczy o cechach hydrofilowych (np. kwas askorbinowy, karnozyna) jak rowniez
hydrofobowych ekstraktow przyprawowych [Lee i in. 1999, Sanchez-Escalante i in. 2001].

Drugim powodem, dla ktérego przeciwutleniacze sa dodawane do produktow migsnych,
jest przeciwdziatanie zmianom barwy surowego migsa, potproduktow z migsa mielonego lub
produktéw peklowanych poddanych obrébce cieplnej. W tym zakresie znane jest miedzy
innymi oddziatywanie kwasu askorbinowego i jego soli na stabilizowanie barwy migsa
mielonego. Znajduje to odzwierciedlenie w aktualnych przepisach dotyczacych stosowania
takich zwigzkow jako dodatkow do migsa [Rozporzadzenie Ministra Zdrowia 2011]. Mniej
poznany jest natomiast wptyw na stabilno$¢ barwy migsa hydrofobowych przeciwutleniaczy
wyodrebnionych z przypraw lub innych surowcoéw roslinnych. Tyburcy i in. (2008) oraz
Tyburcy i in. (2011) nie zaobserwowali pozytywnego wplywu ekstraktu z rozmarynu
(dodawanego w zalecanej przez producenta ilosci 0,03% w stosunku do masy migsa) na
barwe surowych farszow z migsa wieprzowego. Natomiast Balentine i in. (2006) udowodnili
stabilizujace dzialanie ekstraktu z rozmarynu na barwe¢ migsa wotowego. Autorzy ci badali
jednak inny gatunek migsa (wotowina ma mniej trwalg barwe niz wieprzowina) 1 dodawali
ekstrakt w ilosci 10-krotnie wigkszej niz we wezesniej cytowanych pracach.

Niektorzy autorzy podkreslaja zwigzek migdzy przemianami lipidow i1 barwa migsa,
sugerujac, ze odzialywanie przeciwutleniaczy na stabilno§¢ barwy moze odbywacé sie¢
W sposdb posredni poprzez hamowanie przemian lipidow. Szczeg6Olnie sprzyja takiej
zalezno$ci przechowywanie migsa w atmosferze modyfikowanej o podwyzszonej zawartosci
tlenu [McMillin 2008].

Osobnym zagadnieniem jest mozliwo$¢ zroéznicowanej skuteczno$ci przeciwutleniaczy
w przypadku réznych partii migsa (réznigcych si¢ skladem kwasow tluszczowych frakcji
lipidowej, zawartoscig barwnikdéw hemowych, jak rowniez substancji o dziataniu
przeciwutleniajagcym pobranych z pasza, w tym tokoferoli). Na przyktad Lee i in. (1999) oraz

Sanchez-Escalante i in. (2001) obserwowali dziatanie stabilizujagce czerwong barwe surowych
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kotlecikow z migsa wotowego przy dodatku 0,05% lub 0,1% kwasu askorbinowego.
Natomiast Cheng i in. (2007) oraz Sanchez-Escalante i in. (2003) przy dodatku tego kwasu na
poziomie 0,05% do surowych kotlecikow wieprzowych lub wotowych nie stwierdzili takiego
dziatania. Poczatkowy poziom oksydacji lipidow w migsie (np. uzycie jako surowca mig¢sa
swiezego lub mrozonego) moze takze wplywac na efektywnos$¢ dziatania przeciwutleniaczy
[McCarthy i in. 2001]. Przytoczone informacje wskazuja na potrzebe weryfikacji
skuteczno$ci przeciwutleniaczy w rdéznych ukladach do$wiadczalnych zblizonych do
wystepujacych w produktach migsnych.

W 2011 roku ekstrakt z rozmarynu zostal umieszczony na liscie substancji dodatkowych
jako przeciwutleniacz i oznaczony symbolem E 392 [Rozporzadzenie Ministra Zdrowia
2011]. Ekstrakty z tej przyprawy nie s3 jednak neutralne pod wzgledem smakowym
i zapachowym. Przy wytwarzaniu produktow migsnych potrzebne sa rozne zestawy
przyprawowe. Pozadane jest wigc badanie wlasciwosci przeciwutleniajacych ekstraktow
otrzymywanych z innych przypraw niz rozmaryn, w szczego6lnosci takich, ktore uzyskano
zmodyfikowanymi metodami.

Celem niniejszej pracy bylo sprawdzenie wilasciwosci przeciwutleniajacych wodno-
etanolowych ekstraktow z szatlwii, czabru i1 bazylii w modelowym produkcie z migsa
wieprzowego poddanym obrobce cieplnej oraz w surowym farszu wotowym. Te same
ekstrakty zostaly wczesniej przebadane przez Koztowska i Scibisz (2011) pod wzgledem
zawarto$ci polifenoli oraz wiasciwosci przeciwutleniajacych oznaczonych przy uzyciu
rodnikéw DPPH® i kationorodnikéw ABTS®". Niniejsza praca miata wyjasni¢, na ile roznice
w efektywnos$ci przeciwutleniajacej ekstraktow stwierdzone przy uzyciu innych metod

znajduja potwierdzenie w dwu roéznych uktadach migsnych.

MATERIAL I METODY BADAN

Ekstrakty z szatwii (Salvia officinalis), czabru (Satureja hortensis) i bazylii (Ocimum
basilicum) otrzymano metoda opisana przez Koztowska i Scibisz (2011). W skrocie procedura
ta byta nastgpujgca: nawazki suchych przypraw (firmy Kamis-Przyprawy S.A. —czaber
i bazylia oraz Herbapol-Lublin S.A. — szalwia) ogrzewano z 70-proc. roztworem etanolu
przez 10 h w temp. 45°C. Nastepnie ekstrakty przesgczono, zageszczono i przeprowadzano

w stan proszku, odparowujac je kilkakrotnie z mieszaning rozpuszczalnikow etanol:toluen

(1:3, vv).
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Doswiadczenie 1

Jako material badawczy w tym doswiadczeniu wykorzystano 3 ok. 1 kg porcje karkowki
wieprzowej (rézne partie migsa w trzech powtdrzeniach tego doswiadczenia). Migso
rozdrabniano w wilku przez siatk¢ o $rednicy otworé6w 5 mm i ujednolicano przez
wymieszanie. Nast¢pnie wytwarzano cztery modelowe farsze (kontrolny i z ekstraktami
z szalwii, czabru i bazylii) zawierajace 100 g migsa, 7 g wody, 1 g NaCl i 0,03¢g
odpowiedniego ekstraktu przyprawowego. Sktadniki kazdego farszu mieszano r¢cznie przez 5
minut. Ekstrakty dodawano do migsa po zawieszeniu w roztworze NaCl. Nastepnie kazdy
farsz formowano do postaci hamburgera o masie 100 g w ptytce Petriego wytozonej folig
aluminiowg. Owinigte folig aluminiowg hamburgery pieczono w piekarniku w temp. 180°C
przez 25 minut. Po wystudzeniu w temperaturze pokojowej hamburgery owijano folig
spozywczg (Jan Niezbedny firmy Sarantis Polska S.A.) i przechowywano w temp. 6°C przez
24 h (bez $wiatta). W kazdym z wariantow produktu oznaczano nast¢pnie wskaznik TBA
(w dwu probkach pobranych z kazdego rozdrobnionego produktu). Do oznaczania tego
wskaznika zastosowano zmodyfikowang metod¢ kolorymetryczng wedtug Shahidi [Tyburcy
iin. 2007]. Barwg kolorymetrowanych roztworow rozwijano w ciemnym miejscu
w temperaturze pokojowej przez 24 h. Krzywa wzorcowa wykonano przy uzyciu 1,1,3,3 —
tetrametoksypropanu. Wspotczynnik przeliczeniowy absorbancji na wskaznik TBA wyrazony
w mg aldehydu malonowego/kg produktu wyniost 5,6.

Dodatkowo dla $redniej probki uzyskanej w wyniku zmieszania réwnych porcji
wszystkich rozdrobnionych wariantéw produktu oznaczano zawarto$¢ thuszczu metoda
Soxhleta [Tyburcy i in. 2008]. Zawartos¢ thuszczu w produkcie oznaczona w poszczegdlnych
powtorzeniach doswiadczenia wahata si¢ od 10,4 do 16,2%. Wskaznik TBA obliczano

w mg/kg produktu i mg/kg ttuszczu w produkcie.

Doswiadczenie 2

W doswiadczeniu tym zbadano wplyw ekstraktow z przypraw na barweg surowego farszu
wotowego. Farsze imitowaty potprodukt przeznaczony dla klienta detalicznego (tzw. migso
garmazeryjne, ang. meat preparations). Zastosowano migso wolowe, poniewaz
doswiadczenia innych autoréw wskazuja na fakt, ze w takim surowcu wyrazniej wystepuja
zmiany barwy wywolane przez procesy oksydacyjne [Antoniewski i in. 2007]. W tym
przypadku uzyto ok. 1,5 kg porcje migsa mrozonego (wolowe migso drobne, rozdrobnione
przez szarpak; zawarto$ci podstawowych sktadnikéw oznaczone w nim przy uzyciu aparatu

Foss byly nastepujace: wody — 69,6%, biatka — 19,6%, ttuszczu — 8,8%). Po rozmrozeniu
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(migso w opakowaniu prézniowym rozmrazano przez ok. 1 h w strumieniu wody
wodociggowej) surowiec rozdrobniono dodatkowo w wilku przez siatke o $rednicy otworow 5
mm i podzielono na cztery porcje po 300 g. Ekstrakty przypraw, wode i NaCl dodawano do
migsa w analogicznych proporcjach jak w doswiadczeniu 1. Réznica we wprowadzaniu
ekstraktow do migsa polegata na tym, ze przed dodaniem do solanki ekstrakty rozpuszczano
w 70-proc. etanolu (0,09 g ekstraktu w 1 cm?® etanolu). Do probki kontrolnej dodawano
rowniez analogiczna ilo§¢ (1 cm®300 g miesa) 70-proc. etanolu. Rozpuszczenie
przeciwutleniacza w etanolu moze zwickszy¢ jego aktywnos$¢ w migsie. Takie zjawisko
obserwowano w przypadku witaminy E [Wills i in. 2007]. Ekstrakty przypraw dobrze
rozpuszczaly si¢ w 70-proc etanolu, ale po zmieszaniu takich roztwordw z solanka
nastgpowato ich ponowne wytracenie (mieszanina roztworéw stawala si¢ metna). Wszystkie
sktadniki farszu mieszano przez 5 min w mieszarce Kenwood. Kazdym wariantem farszu
napetniano trzy ptytki Petriego, ktére owijano folig spozywcza (Jan Niezbedny firmy Sarantis
Polska S.A.) i przechowywano w temp. 4-6°C. Podczas przechowywania o$wietlano je
zardbwka energooszczedng emitujacg Swiatto takie jak zarowka zwykla o mocy 100
W. Zaréwka byla umieszczona w odlegtosci ok. 0,5 m od probek. Warunki przechowywania
miaty imitowa¢ sposob przechowywania potproduktéw z migsa mielonego w polskich
sklepach (porcje na tackach owiniete folig). Zaraz po wytworzeniu farszu oraz po 24 h, 48 h i
72 h przechowywania dokonywano pomiardw parametrow barwy: a* (udzial barwy
czerwonej w barwie produktu), b* (udzial barwy zoéttej w barwie produktu) i L* (jasnosé
barwy) przy uzyciu kolorymetru Minolta CR-200 w trzech réznych miejscach na kazdej
ptytce (trzy plytki dla kazdego wariantu). Dodatkowo dla kazdej probki wyliczono catkowita
zmiang barwy AE w czasie 24 h, 48 h i 72 h przechowywania:
AE=[(L* — L*)® + (a* — a*’)®> + (b* — b*")?]°°, gdzie L*, a*, b* — $rednie wartosci
parametrow uzyskane z trzech pomiaréow dla pojedynczej plytki po 24, 48 i 72 h
przechowywania, L*’, a*’, b*’ — analogiczne warto$ci przed przechowywaniem.
Przed pomiarem barwy foli¢ usuwano z prébek, a nastepnie ponownie owijano je folig po
zakonczeniu sesji pomiarowe;.

Wyniki uzyskane w obu do$wiadczeniach poddano analizie statystycznej przy uzyciu
programu Statgraphics 4.1. w opcji jednoczynnikowej analizy wariancji i testu Duncana.

WYNIKI I DYSKUSJA

Doswiadczenie 1

Wartosci wskaznika TBA modelowych produktéw oznaczone po 24 h przechowywania

przedstawiono w tabeli 1. Przy wyrazeniu wskaznika TBA w mg aldehydu malonowego/kg
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produktu stwierdzono, ze tylko ekstrakty z szatwii i czgbru istotnie (P<0,05) zmniejszyly
warto$¢ wskaznika TBA produktu w poréwnaniu z probka kontrolng. W przypadku wyrazenia
wskaznika TBA w mg aldehydu malonowego/kg tluszczu uszeregowanie wartosci
odpowiadajacych poszczegdlnym wariantom probek nie zmienito si¢, ale rdznica istotna
wystapita tylko przy porownaniu produktu kontrolnego i zawierajagcego dodatek ekstraktu
szatwii. Zmiana uktadu ro6znic istotnych statystycznie przy roznej jednostce wskaznika mogta
wynika¢ z faktu, ze wskaznik TBA nie zmienia si¢ proporcjonalnie do zawartosci thuszczu
W probee, poniewaz zmiany oksydacyjne dotyczg goéwnie frakeji fosfolipidowej migsa, ktora
ma maty udzial w ogdlnej zawartosci tluszczu. Tego rodzaju zalezno$¢ zaobserwowali
réwniez Lee i in. (2006). Powoduje to wigkszy rozrzut wynikéw przy wyrazeniu wskaznika
w mg/kg tluszczu i utrudnia w tym przypadku udowodnienie roznic istotnych statystycznie.
Koztowska i Scibisz (2011), ktére zastosowaly inne metody badania wiasciwosci
przeciwutleniajagcych ~ tych  samych  ekstraktéw  (wygaszanie  rodnikow  DPPH’
i kationorodnikéw ABTS®), stwierdzily rowniez, Ze ekstrakt z bazylii miat stabsze
wiasciwosci przeciwutleniajace niz ekstrakty z szatwii 1 czabru.

Tabela 1. Wplyw rodzaju dodanego ekstraktu przyprawowego na wskaznik TBA
wieprzowego produktu poddanego obrobce cieplnej i przechowywanego przez 24 h

w temp. 6°C
Effects of spice extracts on TBARS of cooked pork products after 24 h of chilled
storage (6°C)
Wskaznik TBA
. TBARS
Wariant
= . mg aldehydu malonowego/kg mg aldehydu malonowego/kg
ormulation A
produktu thuszczu w produkcie
mg malonaldehyde/kg of mg malonaldehyde/kg of fat in
products products
Kontrolny a a
Control 595 47,9
Szalwia 3115b 25,8b
Sage
Czaber 3,93 32,7%
Savory
Basil

a, b — érednie (n=6) w tej samej kolumnie oznaczone réznymi literami r6znig si¢ statystycznie istotnie
(P<0,05)
a, b — means (n=6) in the same column with different letters differ significantly (P < 0.05)

Tanabe i in. (2002) porownali wlasciwosci metanolowych ekstraktow z szatwii i czgbru

w ukladzie surowego migsa przy zastosowaniu wskaznika TBA. Podobnie jak w niniejszej
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pracy stwierdzili, ze ekstrakt z szatwii mial nieco silniejsze wtasciwosci przeciwutleniajace
niz ekstrakt z czabru. Roznica w wartosciach wskaznika TBA oznaczonych dla tych dwoch
ekstraktow nie byta jednak istotna Statystycznie. Ponadto ci sami autorzy swierdzili, ze
ekstrakt z bazylii mial istotnie stabsze wtasciwosci przeciwutleniajgce niz ekstrakt z szatwii.
Kruma 1 in.(2008), analizujac sktad metanolowych ekstraktéw z oregano, tymianku i bazylii,
stwierdzili, ze gtéwnym sktadnikiem tych ekstraktoéw byt kwas rozmarynowy. Zawarto$¢ tego
zwigzku byta w ekstraktach z bazylii wyraznie mniejsza, podobnie jak zawarto$¢ polifenoli
ogotem niz w przypadku dwoch pozostatych przypraw. Kwas rozmarynowy wplywa réwniez
na wilasciwos$ci przeciwutleniajgce szalwii i czabru [Madsen 1 in. 1996]. Byt on gléwnym
sktadnikiem etanolowych ekstraktow z czabru [Exarchou i in. 2002]. Madsen i in. (1996)
stwierdzili, ze czaber dodany do wieprzowych kulek miesnych w ilosci 0,05% powodowat
zmniejszenie 0 30% wskaznika TBA w tym produkcie w catym okresie 10-dniowego
przechowywania w atmosferze normalnej lub o obnizonej zawartos$ci tlenu (1%). Podobny
poziom redukcji wskaznika TBA (32-34%) zaobserwowano w naszym eksperymencie przy
dodatku ekstraktu z czabru. Zdaniem Madsen i in. (1998) ekstrakt metanolowy z czabru ma
stabsze wlasciwosci przeciwutleniajace niz odpowiadajaca mu ilo$¢ catej przyprawy, gdyz
jest pozbawiony czeSci zwiazkéw aktywnych. Uzyskany w naszych badaniach poziom
redukcji wskaznika TBA w produkcie przy zastosowaniu ekstraktow wodno-etanolowych
czabru 1 szalwii nalezy zatem uzna¢ za zadowalajacy. Lamien-Meda i in. (2010) wskazujg na
fakt, ze zawarto$¢ kwasu rozmarynowego w réznych odmianach szatwii moze roéznié si¢
nawet 8-krotnie. Stwarza to mozliwo$¢ selekcjonowania tych odmian pod katem uzyskania
Z nich ekstraktow o najlepszych wlasciwosciach antyoksydacyjnych.
Doswiadczenie 2

Przy badaniu wplywu substancji przeciwutleniajacych na barwe przechowywanego
surowego migsa przede wszystkim obserwuje si¢ ich wplyw na parametr a* — udzial barwy
czerwonej [McCarthy i in. 2001]. W niniejszej pracy stwierdzono tez istotne roznice
W warto$ciach $rednich parametru b* (udziat barwy zoétte;). Wptyw dodanych ekstraktow

przyprawowych na obydwa parametry przedstawiono w tabelach 2 i 3.
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Tabela 2. Wplyw ekstraktow przyprawowych na parametr barwy a* farszéw wotowych
Effects of spice extracts on a* colour values of beef batters

Przed

Wariant rzecho aniem Po 24 h Po 48 h Po72h

Formulation P WYw After 24 h After 48 h After 72 h
Before storage

Kontrolny 24242 2074 a 1978 a 18.45a

Control

Szalwia 2371a 2327 b 23.72¢ 22.80 ¢

Sage

Czaber 2347 a 2253 b 22 88 be 21,81 ¢

Savory

Bazylia 2387 a 22.46 b 22,28 b 20,55 b

Basil

a, b, ¢ — srednie (n=3) w tej samej kolumnie oznaczone ré6znymi literami r6znig si¢ statystycznie
istotnie (P < 0,05)

a, b, ¢ — means (n=3) in the same column with different letters differ significantly (P < 0.05)

W probkach farszow z migsa wotowego zawierajacych dodatek ekstraktow przypraw
parametr a* przybral wyzsze wartosci niz w probce kontrolnej po kazdym czasie
przechowywania (24-72 h). Po 72 h przechowywania probki farszu zawierajace ekstrakty
Z szatwii 1 czabru charakteryzowaly si¢ istotnie wigkszymi warto§ciami parametru a* niz te
z dodatkiem ekstraktu z bazylii. Podobne zaleznosci stwierdzono, analizujac warto$ci
parametru b*.

Tabela 3. Wptyw ekstraktow przyprawowych na parametr barwy b* farszow wotowych
Effects of spice extracts on b* colour values of beef batters

Przed

Wariant rzecho aniem Po 24 h Po 48 h Po72h

Formulation P Wyw After 24 h After 48 h After 72 h
Before storage

Kontrolny

Control 4,04 a 3,33a 2,87 a 3,29a

Szalwia 4,60 a 4,10 b 3,61 D 4,51 ¢

Sage

Czaber 4,49 a 411b 3,61 4,07 be

Savory

Bazylia 487 a 3,79 ab 3,68 b 3,74 ab

Basil

a, b — $rednie (n=3, z wyjatkiem wariantu z bazylig po 48 h, gdzie n=2) w tej samej kolumnie
oznaczone réznymi literami roznig si¢ statystycznie istotnie (P < 0,05)

a, b — means (n=3, only in the case of formulation with basil n=2 after 48 h) in the same column with

different letters differ significantly (P < 0.05)

Stabilizujacy wpltyw ekstraktow przypraw na barweg przechowywanych farszéw znalazt
odzwierciedlenie w wartos$ciach catkowitej zmiany barwy AE (tab. 4). Niezaleznie od rodzaju
ekstraktu po 48 i 72 h byta ona istotnie mniejsza w probkach farszow zawierajgcych ekstrakty
w porownaniu z probka kontrolng. Wartosci AE $wiadczyty o wickszej efektywnosci

w stabilizowaniu barwy ekstraktoéw z szalwii 1 czabru niz ekstraktu z bazylii. Roznice
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w barwie stwierdzone w wyniku pomiaréw kolorymetrem odbiciowym nie byly jednak
zauwazalne dla osoby wykonujacej pomiary. Na podstawie §rednich wartosci parametrow
barwy po 72 h przechowywania obliczono réznic¢ w barwie (AE) miedzy probka kontrolng
a probka z dodatkiem ekstraktu szatwii, ktorej parametry a* i b* najbardziej roznilty si¢ od
probki kontrolnej. Uzyskano wartos¢ 4,6. Zdaniem Zapotocznego i Zielinskiej (2005) roznice
barwy juz na poziomie AE=2-3,5 powinny by¢ rozpoznawalne przez obserwatora.
Dostrzeganie réznic w barwie moze by¢ jednak uzaleznione od jej rodzaju, warunkow
oswietlenia oraz wiasciwosci zmystu wzroku obserwatora. By¢ moze wplyw dodanych
ekstraktow na barwe przechowywanych farszoéw bylby bardziej wyrazny przy dluzszym
przechowywaniu probek w atmosferze modyfikowanej wzbogaconej w tlen (sposob
pakowania surowego migsa praktykowany w przemysle). Sanchez-Escalante i in. (2003)
udowodnili korzystne dziatanie ekstraktu z oregano na barwe surowych kotlecikow
wotowych, ale dopiero po 12 dniach ich przechowywania w atmosferze modyfikowanej
zawierajacej wysokie stezenie tlenu (70%). Hernandez-Hernandez i in. (2009) obserwowali
pozytywny wplyw etanolowego ekstraktu z oregano na barwe farszéw z migsa wieprzowego,
ale tylko w probkach, w ktérych sztucznie zwigkszono stopien oksydacji lipidow poprzez ich
przechowywanie, zanim zostat dodany ekstrakt z oregano. Ekstrakty z oregano, podobnie jak
ekstrakty z szatwii, czabru 1 bazylii, zawieraja t¢ sama substancje aktywna pod wzgledem
antyoksydacyjnym — kwas rozmarynowy.

Tabela 4. Wptyw ekstraktow przyprawowych na catkowita zmiang barwy (AE) farszow

wolowych

Effects of spice extracts on total colour change (4E) of beef batters
Wariant Po24 h Po 48 h Po72h
Formulation After 24 h After 48 h After 72 h
Kontrolny 367a 5,09 a 6,19a
Control
Szatwia 148 b 148b 1.36 ¢
Sage
Czaber 133D 135b 1,93 ¢
Savory
Bazylia 2,57 ab 258 b 3.80 b
Basil

a, b, ¢ — $rednie (n=3) w tej samej kolumnie oznaczone ré6znymi literami réznig
si¢ statystycznie istotnie (P < 0,05)

a, b, c —means (n=3) in the same column with different letters differ significantly
(P<0.05)

W doswiadczeniu 1. nie stwierdzono istotnego wplywu ekstraktu z bazylii na wskaznik

TBA w migsie wieprzowym poddanym obrébce cieplnej i przechowywanym przez 24 h
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W temp. 6°C, natomiast w do§wiadczeniu 2 ten sam ekstrakt wptynat na istotne zwigkszenie
parametru a* barwy przechowywanego surowego farszu wotowego. Jednak réwniez dzialanie
stabilizujace barwe bylo w przypadku ekstraktu z bazylii stabsze niz ekstraktow z szatwii
i czabru.

Hayes i in. (2009) badali wptyw wybranych antyoksydantow pochodzenia roslinnego
(luteiny, kwasu elagowego i ekstraktu z lisci oliwki) na wskaznik TBA 1 barwe¢ surowych
kotlecikow wieprzowych. W przypadku kazdego z zastosowanych przeciwutleniaczy
stwierdzono nizsze warto$ci wskaznika TBA w stosunku do probki kontrolnej, natomiast nie
stwierdzono ich pozytywnego oddziatywania na barwe kotlecikow w czasie 12 dni
przechowywania. Wynika z tego, ze nie zawsze istnieje Scista wspotzaleznos¢ migdzy

przemianami oksydacyjnymi lipidow i barwnikéw w migsie.

WNIOSKI

1. Tylko w przypadku wodno-etanolowych ekstraktow z szalwii i czabru stwierdzono
dziatanie antyoksydacyjne (istotny wptyw na obnizenie wskaznika TBA) w produkcie
Z migsa wieprzowego poddanym obrobce termicznej i przechowywanym przez 24 h
w temperaturze chtodnicze;j.

2. Wszystkie zastosowane ekstrakty dziataly stabilizujgco na barwg przechowywanego
przez 72 h w chtodni surowego farszu z migsa wotowego. Efekt ten byt silniejszy
w przypadku ekstraktow z szatwii i czabru niz ekstraktu z bazylii. Praktyczne znaczenie
tej obserwacji nalezaloby jednak potwierdzi¢ przy dluzszym czasie przechowywania
migsa 1 zastosowaniu pakowania w modyfikowanej atmosferze o podwyzszonej

zawartosci tlenu.
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