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Not only spices prolong the durability of meat®

Stowa Kkluczowe: ekstrkty roslinne, migso, oksydacja thusz-
czOw, naturalne antyoksydanty.

Artykut stanowi przeglgd publikacji zwigzanych ze wspot-
czesnym trendem ograniczania dodatku sztucznych zwiqz-
kow przeciwutleniajgcych poprzez zastosowanie ekstraktow
roslinnych w zapobieganiu zmianom przechowalniczym mig-
sa. Do niekorzystnych zmian zachodzgcych w migsie i jego
przetworach zaliczana jest oksydacja tluszczow i bialek,
a takze wzrost niepozgdanej mikroflory. Powszechnie znanym
zrodlem zwigzkow inhibitujqcych zmiany oksydacyjne w mig-
sie sq ziola, glownie rozmaryn. Rozwazono potencjatl anty-
oksydacyjny roslin nie bedgcych typowymi przyprawami, ale
mogqcych stuzy¢ jako alternatywa dla sztucznych dodatkow.
Ze wzgledu na wysokq zawartos¢ zwigzkow fenolowych eks-
trakty z pestek winogron i zielonej herbaty, mogq zastgpowac
konwencjonalne zwigzki przeciwutleniajgce. Ponadto nale-
zy poszukiwac dotgd nieznanych w branzy miesnej zrodel an-
tyoksydantow np. ekstrakty lisci Ginkgo biloba, arali wyso-
kiej czy rodzimych nam owocow jagodowych — dzikiej rozy
i czarnej porzeczki.

WPROWADZENIE

Migso i produkty migsne sg bardzo podatne na zmiany
przechowalnicze, gltéwnie rozwoj niepozadanej mikroflo-
ry, a takze zmiany oksydacyjne thuszczy oraz biatek. Prze-
myst spozywczy, w celu przedhuzenia ich trwalo$ci poprzez
ograniczenie zmian oksydacyjnych w produktach migsnych
powszechnie stosuje sztuczne zwiagzki przeciwutleniaja-
ce. Glownie naleza do nich: mono-tert-butylohydroksyani-
zol (BHA), di-tert-butylohydroksytoluen (BHT), trzeciorze-
dowy butylohydroksychinon (TBHQ), galusan propylu [21].
Obecnie w $wiecie nauki zaobserwowa¢ mozna liczne ba-
dania zwigzane z zastgpowaniem sztucznych przeciwutlenia-
czy, zwigzkami naturalnie wystgpujacymi w roslinach, ktore
w wielu przypadkach moga stanowi¢ ich substytut. Sztuczne
dodatki przeciwutleniajace budza obawy konsumentow, dla-
tego tym bardziej zasadne jest, aby stosowac w sektorze mie-
snym naturalne zwiazki przeciwutleniajace.

Celem artykulu jest przeglad informacji dotyczacych
potencjalu antyoksydacyjnego ro§lin i jego wykorzysta-
nia do przedluzania trwalo$ci miesa.

OKSYDACJA LIPIDOW | BIALEK

Ze wzgledu na specyfike tkanki migsnej, podczas prze-
chowywania, zachodza w niej zmiany o charakterze che-
micznym, fizycznym oraz mikrobiologicznym. Ostatnie lata

Key words: plant extracts, meat, lipid oxidation, natural an-
tioxidants.

Article provides review of publications related to the modern
trend of limiting the addition of artificial antioxidant com-
pounds through the use of plant extracts in the prevention
of changes during storage of meat. The negative changes in
meat and its products ranked among the oxidation of fats and
proteins. Well known source of compounds inhibiting oxida-
tive changes in the meat are herbs, especially rosemary. Con-
sidered antioxidant potential of plants that are not typical
spices, but can serve as an alternative to artificial additives.
Because of the high content of phenolic compounds grape
seed extract and green tea can replace conventional antioxi-
dant. In addition, we should seek the unknown in the meat
industry sources of antioxidants such as extracts of Ginkgo
biloba leaves, Aralia elata Seem and native to us berries —
rosehips and blackcurrant.

analiz wykazaly szczeg6lnie niekorzystny wpltyw zachodza-
cych reakcji utleniania lipidow i bialek — waznych determi-
nantow jakosci migsa [3, 17]. Przyczyna ich wystapienia jest
nadmiar wolnych rodnikéw w tkance — reaktywnych form
tlenu (ROS) i reaktywnych form azotu (RNS), ktore wyzwa-
lajg szereg zmian destrukcyjnych. Zmiany wplywaja nega-
tywnie na smak, barwe oraz zapach produktu, poniewaz utle-
nione formy lipidow wchodza w interakcje z innymi sktad-
nikami zywnoS$ci zmniejszajac jej warto§¢ odzywcza [6, 3].
Niekorzystne zmiany oksydacyjne rozwijaja si¢ najszybciej
w takich rodzajach migsa jak: filety ryb, drob, wieprzowina,
w dalszej kolejnosci wotowina i baranina. Wynika to z male-
jacego poziomu wielonienasyconych kwaséw thuszczowych
[13]. Wykazano takze, ze na dynamike utleniania frakcji li-
pidowej i biatkowej znaczacy wplyw maja: rasa zwierzat,
rodzaj mig¢$nia oraz koncentracja jonéw metali np. miedzi,
manganu i zelaza [3]. Wraz z peroksydacja lipidow nastepu-
je rozktad biatek, w tym warunkujacych charakterystyczna
barwe bialek hemowych. Stopien utlenienia biatka oceniany
jest glownie przez pomiar ilosci karbonylkow i utrate grup
sulthydrylowych [5]. Zmiana rézowoczerwonej oksymio-
globiny w metmioglobing powoduje nieatrakcyjna dla kon-
sumenta zmian¢ barwy migsa na brunatng [19]. W przypadku
produktow migsnych po obrobcee termicznej, przechowywa-
nych w warunkach chtodniczych, obserwuje si¢ niepozada-
ny, wskazujacy na zmiany degradacyjne efekt ,, warmed-over
Aavour”, ktorego gtownym markerem jest heksanal [13].
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W celu zapobiezenia niekorzystnym skutkom stresu oksy-
dacyjnego na zmiany przechowalnicze migsa, nalezy ograni-
czy¢ jego kontakt z tlenem, a takze zastosowaé przeciwutle-
niacze i synergenty — naturalne lub sztuczne. Obecnie obser-
wuje si¢ trend ograniczania syntetycznych dodatkow do zyw-
no$ci z uwagi na obawy konsumentdéw dotyczacych ich tok-
sycznosci [3, 17, 18]. Przemyst migsny wraz z jednostkami
badawczymi stoi zatem przed wyzwaniem poszukiwania nie-
drogich i skutecznych naturalnych przeciwutleniaczy, ktore
nie beda miaty negatywnego wpltywu na cechy organolep-
tyczne produktu [6].

ZASTOSOWANIE | ROLA
EKSTRAKTOW ROSLINNYCH

Zastosowanie ekstraktow roslinnych w technologii zyw-
no$ci ma charakter wielofunkcyjny, poniewaz wykazuja one
dziatanie antyoksydacyjne, antybakteryjne oraz wplywa-
ja korzystnie na tekstur¢ migsa i produktow miesnych [3].
Ponadto efekt przeciwutleniajacy zwiazkéw wyizolowanych
z ro$lin moze mie¢ przetozenie na zdrowie konsumenta.
Laczna pojemno$¢ antyoksydacyjnag ekstraktow zidt, owo-
cow 1 warzyw odzwierciedla gtéwnie stezenie kwasu askor-
binowego, karotenoidow i flawonoidow [19].

Antyoksydanty pochodzenia roslinnego moga stanowic
dodatek do pasz zwierzat, a takze by¢ sktadnikiem farszu czy
mieszanek do marynowania migs. Ponadto znajduja zastoso-
wanie w powlekaniu surowca, badZz w opakowaniach aktyw-
nych do produktéw zywnosciowych [3, 19]. Dla przyktadu
aktywne opakowanie zawierajace 1,5% olejku oregano prze-
dtuza dwukrotnie okres przechowywania wolowiny [19].

Udowodniono efekt antymikrobiologiczny ekstraktow
roslinnych na drobnoustroje w migsie. Zwiazki biologicznie
czynne m. in. kwasy fenolowe, flawonoidy, alkaloidy, sapo-
niny, garbniki, karwakrol, terpeny i tymol zostaly uznane za
substancje o dziataniu przeciwbakteryjnym. Ponadto niekto-
re kombinacje zi6t wzmacniaja swoje dziatanie w zwalcza-
niu patogenow np. w przypadku drobiu synergizm wykazuje
mieszanka oregano, cynamonu i gozdzikow [3].

Obecnie w przemysle migsnym coraz rzadziej stosuje si¢
suszone i rozdrobnione czesci rodlin. Przyprawy pierwszej
generacji sg zastgpowane przyprawami standaryzowany-
mi, ekstraktami wyizolowanymi z zidt i olejkami eteryczny-
mi, co zapewnia czysto$¢ mikrobiologiczna. Ekstrakty przy-
praw nazywane s3 oleozywicami lub oleorezynami. St¢zenie
w nich substancji biologicznie czynnych jest ok. 30 razy
wyzsze niz w przyprawach pierwszej generacji [18]. Eks-
trakty roslinne cz¢sto poddawane sg zabiegowi dezodoryza-
¢cji, dzigki czemu ich wlasciwosci sensoryczne nie dominujg
nad wlasciwos$ciami uzytego gatunku migsa [2].

W POSZUKIWANIU NATURALNYCH
ZRODEL. ANTYOKSYDANTOW

Zwiagzki fenolowe zawarte w roslinach stanowig alter-
natywe sztucznych antyoksydantéw. Najbogatszym ich zré-
dlem sa ziola, byly wiec tematem wielu prac badawczych.
Dla przyktadu, skuteczno$¢ dodatku rozmarynu jest réwno-
wazna ze sztucznymi zwigzkami przeciwutleniajacymi tj.
BHA/BHT, za$ szatwia, oregano i tymianek posiadajg kolej-
no nizszy potencjal antyoksydacyjny [18].

Na podstawie wieloletnich badan na réznych rodzajach
miesa ekstrakt rozmarynu zostal dopuszczony na mocy Dy-
rektywy 95/2/WE jako nowy dodatek do zywnosci z kodem
E 392. W Rozporzadzeniu Komisji (UE) NR 231/2012 z dnia
9 marca 2012 r. [16] ustanawiajgcego specyfikacje dla dodat-
kow do zywnosci wymienionych w zatacznikach II i 111 do
rozporzadzenia (WE) nr 1333/2008 Parlamentu Europejskie-
go i Rady z pdzn. zm. zawarte sa wymagania dla ekstrak-
téw rozmarynu, ktérych glownym kryterium jest zawar-
tos¢ zwigzkow antyoksydacyjnych: kwaséw fenolowych,
flawonoiddw, triterpenéw i diterpenoidow.

Biorac pod uwagg badany potencjat antyoksydacyjny ro-
$lin, nie nalezacych do kanonu typowych przypraw, skuteczne
w przeciwdziataniu niekorzystnym zmianom przechowalni-
czym migsa okazuja si¢ m in. ekstrakty zielonej herbaty, kawy,
kory sosny, tusek orzechow, a takze kwiatow np. peoni, hibi-
skusa 1 kigczy lotosu [17]. Bardzo bogatym zrodlem zwigz-
kow polifenolowych sg owoce. Jak dotad przeprowadzono
liczne badania przechowalnicze migsa z uzyciem ekstraktow
skorek 1 pestek winogron oraz cytruséw. W mniejszym stop-
niu poznane sg wlasciwosci antyoksydacyjne dzikiej rozy, zu-
rawiny, granatu i owocow macznicy lekarskiej, chociaz w kil-
ku badaniach wykazywaty one wysoka skutecznos$¢ [6].

Poszukiwanie zrodel naturalnych antyoksydantow, kto-
re dotad nie zostaly testowane na matrycach zywnosciowych
muszg by¢ poprzedzone badaniami ich sktadu i zdolnosci
przeciwutleniajacych oraz antybakteryjnych in vitro, co po-
zwala wyloni¢ najlepiej rokujace gatunki. Ponadto nalezy
wybrac¢ najefektywniejsza metode ekstrakcji.

W badaniach Kim i in. [7] dokonano selekcji 70% eta-
nolowych ekstraktéw dziesigciu zielonych warzyw charakte-
rystycznych dla kontynentu azjatyckiego. Ekstrakty uzyska-
no z lepieznika japonskiego (Petasites japonicus Maxim),
biedrzenca (Pimpinella brachycarpa (Kom.) Nakai), kapu-
sty chinskiej (Brassica campestris L. ssp.. chinensis), chin-
skiego szczypiorku (Allium tuberosum Rottler ex Spreng),
chryzantemy (Chrysanthemum coronarium L.), arali wyso-
kiej (Aralia elata Seem), dyni pizmowej (Curcubita moscha-
ta Duch.), pachnotki (Perilla frutescens var. japonica Hara),
rozchodnika (Sedum sarmentosum Bunge) i brokutow (Bras-
sia oleracea L. var. italica Plenk). Sposrod wszystkich eks-
traktow zielonych warzyw najlepsze wlasciwos$ci antyoksy-
dacyjne i antybakteryjne wykazata aralia oraz biedrzeniec
i dodatek tychze ekstraktow, ktorych zastosowanie pordw-
nano ze sztucznym zwigzkiem przeciwutleniajacym — BHT
w kotletach wotowych w stezeniu 0,1% 1 0,5%. Aralia okaza-
fa si¢ by¢ skuteczniejsza w przeciwdzialaniu niekorzystnym
zmianom przechowalniczym, a jej zdolno$ci przeciwutlenia-
jace byly podobne do BHT.

Estonska grupa badawcza [15] poddata analizie napa-
ry z: rabarbaru (Rheum rhaponticum L.), wiciokrzewu sine-
go (Lonicera caerulea L.), pomidora (Lycopersicon esculen-
tum Mill.), boréwki czarnej (Vaccinium myrtillus L.), rokit-
nika (Hippophae rhamnoides L.) 1 czarnej porzeczki (Ribes
nigrum L.). Napary w 30% etanolu przygotowywane w tem-
peraturze pokojowej charakteryzowaly si¢ wyzszymi zdol-
no$ciami inaktywacji rodnika DPPH- niz ich zbuforowane
i ogrzewane wodne odpowiedniki. Najwyzsze wlasciwos$ci
przeciwutleniajace stwierdzono dla rabarbaru, czarnej po-
rzeczki i boréwki oraz jagéd wiciokrzewu sinego. Mniej
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efektywny okazat si¢ by¢ roztwdr kwasu askorbinowego (1
mg/ ml), owocow rokitnika oraz wyciggu z pomidora.

Ponadto, na podstawie badan mikrobiologicznych, wyka-
zano ze niektore napary roslinne np. z jagdd wiciokrzewu
czy rabarbaru majg wysokie wlasciwosci antybakteryjne wo-
bec patogenow takich jak Listeria monocytogenes, Escheri-
chia coli czy Campylobacter jejuni, a rtOwnoczesnie nie ha-
muja rozwoju probiotykow, zwlaszcza Bacillus bifidum. Od-
powiedni dobor ekstraktow roslinnych wraz ze szczepami
probiotycznymi umozliwia zatem projektowanie funkcjonal-
nych produktéw migsnych [15].

ZNANE | MALO ZNANE ZRODLA
ANTYOKSYDANTOW

Zielona herbata (camellina sinensis L.)

Herbata o réznych stopniach fermentacji jest najpopular-
niejszym napojem na $wiecie. Ponadto ma dzialanie antyok-
sydacyjne dzigki wysokiej zawartosci katechin, co moze by¢
wykorzystane w branzy migsnej. Przeprowadzono liczne ba-
dania z udziatem stosunkowo niedrogich, a przez to maja-
cych duze szanse na powszechne wykorzystanie, ekstraktow
zielonej herbaty.

Badania Mitsumoto i in. [14] wykazaty, ze dodatek kate-
chin zielonej herbaty na poziomie 200 i 400 mg/kg kotletow
z poledwicy wolowej oraz piersi drobiowej redukowato utle-
nianie lipidow ok. dziesigciokrotnie w porownaniu do prob
kontrolnych. Roznice w sensorycznej ocenie smaku, zapachu
i kruchosci migsa z udzialem herbacianych ekstraktow byty
nieznaczne, natomiast barwg oceniono nizej w porownaniu
ze standardem (P=0,001). Na skutek zastosowania omawia-
nego zrodla przeciwutleniaczy barwa migsa zmieniata si¢
w kierunku zielonej oraz niebieskiej, co moze nie by¢ ak-
ceptowane przez konsumentow. ,,Biate migso” jest bardziej
podatne na przebarwienie niz ,,mi¢so czerwone”, do ktore-
go mozna zastosowac dodatek katechin herbaty bez znacza-
cej utraty pozadanej barwy.

Liiin. [12], ktorzy badali wptyw dodatku ekstraktow ro-
slinnych (500 mg/kg migsa) i kwasu askorbinowego w po-
faczeniu z optymalnym poziomem azotynu sodu (0,015%)
w suchej kielbasie wieprzowej, stwierdzili wyzsze suma-
ryczne dzialanie antyoksydacyjne ekstraktu zielonej herba-
ty niz ekstraktu z pestek winogron. Polifenole zawarte w zie-
lonej herbacie inhibitujg wolne rodniki oraz chelatuja jony
metali, dzigki czemu wykazuja wysoka skutecznos¢ wobec
przeciwdziatania peroksydacji lipidow. Ponadto substancje
bioaktywne zawarte w zielonej herbacie zmniejszaja w spo-
sob istotny statystycznie zawarto$¢ szkodliwych N - nitro-
zoamin (P < 0,05). Po 4 tygodniach chtodniczego przecho-
wywania suszonej kietbasy z dodatkiem azotanu (III) sodu
zawarto$¢ omawianych kancerogennych zwiazkow wzro-
sta az do 7,98. £ 1,42 pg/kg §. m. w porownaniu z probami
z dodatkiem zielonej herbaty, gdzie zaobserwowano zdecy-
dowanie mniejszy wzrost N - nitrozoamin, na poziomie 5.76
+ 1.96 pg/kg §. m. Podobny, pozytywny efekt zaobserwo-
wano w przypadku zwigzkow polifenolowych pochodzacych
z pestek winogron.

Pestki winogron (vitis vinifera L.)

Ekstrakt z pestek winogron posiada 20 razy silniejsze
wlasciwosci przeciwutleniajagce niz witamina E, za§ w po-
rownaniu do kwasu askorbinowego sg one 50 razy wyzsze
[6]. Glowne substancje biologicznie czynne to proantocyja-
nidyny. Colindres i Brewer [1] badali skuteczno$¢ zapobie-
gania zmianom oksydacyjnym w mielonej wotowinie przez
wybrane ekstrakty roslinne oraz sztuczne przeciwutleniacze.
Najefektywniejszy byt galusan propylu i ekstrakt z pestek
winogron, nastgpnie oleozywica rozmarynu, sztuczny BHA
oraz wodny ekstrakt oregano.

Wysoki potencjat antyoksydacyjny ekstraktu z pestek wi-
nogron w produktach migsnych wykorzystat takze Kulkarni
[10]. Efekt dodatku ekstraktu z pestek winogron w poréwna-
niu do galusanu propylu byt badany na modelu kietbasy wo-
lowej po czasie 4 miesigcznego mrozniczego przechowywa-
nia. Uzycie ekstraktu pestek winogron w stezeniu 100 oraz
300 ppm skutkowato podobnym, a nawet wyzszym efek-
tem oksydacyjnym w poréownaniu z galusanem propylu (100
ppm), co stwierdzono na podstawie wskaznika TBARS oraz
cech sensorycznych. Barwa produktow wotowych byta naj-
bardziej stabilna w przypadku wyzszego udziatu w nich eks-
traktu pestek winogron (300 i 500 ppm) [10].

Mitorzab dwuklapowy (Ginko biloba L.)

Liscie reliktowego drzewa Ginkgo biloba L. charaktery-
zuja si¢ wysoka zawarto$cig zwiazkow polifenolowych. Z61-
te, jesienne liScie wykazujg silniejsze dziatanie antyoksyda-
cyjne w produktach migsnych niz zielone, co byto przedmio-
tem badan Kobus — Cisowskiej i in. [8]. Zdolnosci inhibicyj-
ne sporzadzonych z nich wodnych i etanolowych ekstraktow
w klopsikach wieprzowych (500 ppm), po 21 dniach prze-
chowywania byly wyzsze niz zdolno$ci inhibicyjne BHT,
uzytego w maksymalnym, dopuszczalnym poziomie (200
ppm).

Owoce jagodowe

W dunskim badaniu konsumenckim wykazano wyso-
ka akceptacje¢ i pozytywne nastawienie wobec konserwacji
produktow migsnych poprzez dodatek zidt i owocow jago-
dowych [4]. Konsumenci (n=21) zostali podzieleni na trzy
grupy dyskusyjne ze wzgledu na wiek. Najmtodsza (18-32
1.) oraz najstarsza grupa (45-60 l.) wyrazita najbardziej entu-
zjastyczne opinie zwigzane z uzyciem zastosowanej techniki.
wplyw na zdrowie ich dzieci i plodno$¢. Starsza grupa row-
niez nie kwestionowata jej skuteczno$ci, poniewaz pamieta-
ta dawne czasy, w ktorych nie stosowano sztucznych dodat-
kéw. Na podstawie materiatu stymulujacego — zdje¢ wedlin
ze wzrastajacym udzialem soku z jagdd oraz suszonej zura-
winy cze$¢ respondentow stwierdzila, ze wedliny utrwala-
ne z uzyciem ro$lin moga by¢ mniej atrakcyjne w aspekcie
trwalo$ci przechowalniczej, smaku, tekstury, a takze zmia-
ny barwy. Niemniej jednak stwierdzono, ze ze wzgledow
zdrowotnych konsumenci sg sktonni zaakceptowaé te zmia-
ny. Nalezy zaznaczy¢, ze prace badawcze zmierzaja do usta-
lenia najbardziej efektywnych, ale nie obnizajacych akcep-
towalnos$ci sensorycznej, pozioméw dodatkéw pochodzenia
roslinnego do produktéw migsnych.
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Wsrod ogrodowych owocdw najwyzsza catkowitg pojem-
no$¢ przeciwutleniajacg wykazuja kolejno aronia, zurawina,
sliwka i czarna porzeczka [9]. Jak dotad nie przeprowadzono
badan z udziatem ekstraktéw z aronii na wybranej grupie pro-
duktéw miesnych. Natomiast znane z wielu przepisow staro-
polskiej kuchni zurawina i §liwka byty przedmiotem kilku ba-
dan, w ktorych potwierdzily inhibicj¢ zmian oksydacyjnych
w réznych rodzajach migsa i ich przetworach [6].

Dzika réza (Rosa canina L.)

Owoce tego krzewu z rodziny Rosaceae sa bogatym zro-
dlem kwasu askorbinowego 23,7 — 27,5 g / kg $wiezej masy
[20]. Przeprowadzone badania fitochemiczne owocowych
ekstraktow dzikiej r6zy dowodza wysokiej zawartosci sub-
stancji aktywnych, m. in. takich jak kwasy fenolowe, proan-
tocyjanidyny, garbniki, flawonoidy i karotenoidy [11].

W badaniu Vosen i in. [20] potwierdzono pozytywny
wplyw ekstraktu z dzikiej r6zy na parametry wyrobow mie-
snych. Celem badania byta ocena potencjalu Rosa canina
jako dodatku funkcjonalnego w produkcji pardwek wieprzo-
wych bez askorbinianu i azotynu sodu pod wzgledem tek-
stury i1 barwy oraz stabilnosci oksydacyjnej lipidow i biatek.
Dzika réza naturalnie zawiera znaczne ilosci azotanéw za-
stepujacych azotan (III), ktéry inicjuje powstawanie szkodli-
wych N-nitrozoamin. Oprocz tego kwas askorbinowy zawar-
ty w ekstrakcie dzikiej r6zy uczestniczy w tworzeniu poza-
danej barwy wyrobow migsnych. Dodatek do farszu parow-
kowego roztworu ekstraktu uzyskanego z 5g oraz 30g owo-
cow dzikiej rozy na kg surowca nie byt na tyle skuteczny jak
tradycyjnie stosowny azotan (III) w iloéci 0,1 g na kg i askor-
binian sodu w ilosci 0,5 g na kg. Niemniej jednak ograniczat
on peroksydacje lipidow i biatek, o czym $wiadczyta mniej-
sza ilo$¢ lotnych (gtownie heksanal) i nielotnych zwiazkow
wskazujacych na ich rozktad. Nadawat on takze r6zowoczer-
wong barwe produktowi w poréwnaniu do proby kontrolnej
bez zadnych dodatkow. Mniejsze nasilenie powstawania kar-
bonylkéw AAS i GGS z aminokwaséw migsa swiadczylo
o ochronnej roli substancji bioaktywnych zawartych w dzi-
kiej r6zy. Spostrzezono, ze naturalne antyoksydanty powin-
ny by¢ stosowne z rozwaga, bowiem stwierdzono efekt pro
utleniajacy. Polegat on na powstaniu wigkszej ilosci niepoza-
danych produktéw lotnych w probie z wyzszym poziomem
ekstraktu (powstatego z 30g owocow/ kg produktu). Wska-
zane sg zatem dalsze badania celem okreslenia odpowiedniej
ilosci dodatku.

Czarna porzeczka (Ribe nigrum L.)

Czarna porzeczka jest powszechnym gatunkiem w rejo-
nie klimatu umiarkowanego Europy i Azji. Badano wplyw
dodatku ekstraktu z owocow krzewu Ribes nigrum w kie-
runku przeciwdzialania zmianom oksydacyjnym podczas
chlodniczego przechowywania mielonych kotletow wieprzo-
wych. Zastosowano nastepujace udzialy ekstraktu 5, 10 i1 20g
na kg migsa, za§ proba odniesienia zawierala BHT w ilo$ci
0,2g na kg miesa. Dodatek juz najnizszego poziomu ekstrak-
tu czarnej porzeczki wykazywatl zblizone dzialanie antyok-
sydacyjne jak konwencjonalny przeciwutleniacz, za§ wyzsze
stezenia byly zdecydowanie skuteczniejsze. Ponadto eks-
trakt czarnej porzeczki efektywnie hamowat zmiany oksyda-
cyjne biatek w catym okresie trwania eksperymentu (9 dni).
Antocyjany zawarte w ekstrakcie powodowaty przebarwienie

surowych kotletow, co moze by¢ czynnikiem limitujacym
dla najwyzszego uzytego stezenia. Po 3 dniach przechowy-
wania, zaobserwowano jednak, zmniejszenie zabarwienia
niebieskiego do poziomu akceptowalnego przez konsumen-
tow [5].

PODSUMOWANIE

Ekstrakty ros$linne hamujg oksydacje¢ lipidow i rozktad
barwnikow miegsa, co powoduje opdznienie wystegpowania
niekorzystnych zmian przechowalniczych tj. nieprzyjem-
nego zapachu i utraty charakterystycznej barwy. Liczne ba-
dania wskazuja na niejednorodny wplyw ekstraktow na po-
szczegolne wyrdzniki organoleptyczne. Przebarwienia sa
czynnikiem limitujagcym zastosowanie ekstraktow roslin bo-
gatych w chlorofile i antocyjany. Niemniej jednak konsu-
menci sg sklonni zaakceptowaé zmiany, jesli zostang poin-
formowani o ekologicznym sposobie utrwalenia mi¢sa [4].

Niezbedne sa dalsze badania, ktore umozliwia wyznacze-
nie najbardziej korzystnej zast¢pujacej dawki, badz udziat
przeciwutleniaczy sztucznych w okreslonych wyrobach mig-
snych. Zwiazki polifenolowe w nadmiarze moga wykazywac
efekt przeciwny — prooksydacyjny. Chociaz ekstrakty roslin-
ne sg uwazane za bezpieczne, wskazane sg dalsze badania w
celu okreslenia granic toksykologicznych.
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