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NATURALNE ANTYUTLENIACZE
STOSOWANE DO MIESA

Streszczenie: Na podstawie przegladu literatury wskazano mozliwosci stosowania przeciwu-
tleniaczy naturalnych w przetworstwie migsa. Zaprezentowano informacje dotyczace sku-
tecznosci dodatkéw przeciwutleniaczy naturalnych, w tym ziét i przypraw, ekstraktow z na-
sion zbo6z 1 pestek owocow, herbaty, ziot oraz przypraw, bedacych ich bogatymi zrodtami.
Praca przedstawia mozliwe korzysci, ktére mozna osiggna¢ dzieki stosowaniu antyoksydan-
tow naturalnych, m.in. dla zachowania lub poprawy wlasciwosci technologicznych oraz bez-
pieczenstwa surowca i gotowych produktow migsnych.

Stowa kluczowe: przeciwutleniacze naturalne, utlenianie, biatko, lipidy.

1. Wstep

Ze wzglgdu na negatywny wplyw pierwotnych i wtornych produktéw utleniania
sktadnikow migsa powstajacych podczas poddawania go ré6znym zabiegom techno-
logicznym stosuje si¢ dodatki substancji ograniczajacych te zmiany, sg to tzw. prze-
ciwutleniacze [Renerre, Daumont, Gatellier 1996; Renerre 1999; Moure i in. 2001].
Przeciwutleniacze sa to zwiagzki chemiczne przyczyniajace si¢ do opdzniania proce-
sow utleniania, poprzez redukcj¢ wolnych rodnikow.

O ile naturalne antyoksydanty nie budza niepokoju, to doniesienia o niekorzyst-
nym dziataniu syntetycznych przeciwutleniaczy powoduja, ze sg one zle postrzega-
ne przez lekarzy, dietetykow oraz konsumentow [Kmiecik, Kobus 2005; Szajdek,
Borowska 2004; Zhang i in. 2010].

Wsrod najczesciej stosowanych przeciwutleniaczy syntetycznych w przetwor-
stwie migsa wyrdznia si¢ BHT (di-tert-butylohydroksytoluen — E321), BHA (mono-
-tert-butylohydroksyanizol — E320), TBHQ (trzeciorzedowy butylohydroksychinon
—E319), galusan propylu (E310), oktylu (E311), dodecylu (E312). Stosowanie anty-
utleniaczy syntetycznych w ilosci wyzszej niz dawki dopuszczalne w Rozporzadze-
niu Komisji (UE) nr 1129/2011 z dnia 11 listopada 2011 r. zmieniajacym zatacznik
II do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 poprzez
ustanowienie unijnego wykazu dodatkow do zywno$ci moze przyczynic si¢ do wie-
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lu negatywnych dla zdrowia konsekwencji. Galusany oraz BHT mogg u ludzi utrud-
nia¢ wchlanianie Zzelaza oraz przyczynia¢ si¢ do wywotywania alergii, natomiast
BHT moze dodatkowo wywotywaé zapalenie skory, zmgczenie, agresywne zacho-
wanie, astme, zwiekszy¢ poziom cholesterolu i wykazaé¢ dziatanie rakotworcze.
BHA moze przyczynia¢ si¢ do wywotywania alergii, zaburzenia pracy watroby czy
zwigkszenia poziomu cholesterolu [Bartosz 2009].

Dlatego tez najnowszym trendem jest zastepowanie syntetycznych przeciwutle-
niaczy naturalnymi substancjami wptywajacymi inhibitujaco na reakcje utleniania.
W trosce o zdrowie konsumentow zardwno do pasz stosowanych w zywieniu zwie-
rzat hodowlanych, jak i surowca migsnego dodaje si¢ naturalne antyutleniacze —
w procesach technologicznych, w ktorych jest to mozliwe, istnieja bowiem pewne
warunki, kiedy dodatek przeciwutleniaczy naturalnych jest nieskuteczny. Dotyczy to
procesow obrobki surowca, w ktorych stosuje si¢ wysoka temperature. W tej sytuacji
przeciwutleniacze naturalne tracag w znacznym stopniu swoje wlasciwosci antyutle-
niajace, w przeciwienstwie do przeciwutleniaczy syntetycznych [Gumul, Korus,
Achremowicz 2005]. Obrébka cieplna surowca miesnego z dodatkiem zioét i przy-
praw, szczegolnie bogatych w zwiazki o dzialaniu antyutleniajacym, powoduje, ze
tracac swoje wlasciwosci, nie chronig one lipidow i moga wywotaé sytuacje zupet-
nie odwrotna do zamierzonej, czyli przyczynic¢ si¢ do przyspieszenia ich utleniania.
Dlatego tez naturalne antyutleniacze nie znalazty tak szerokiego zastosowania, jak
przeciwutleniacze syntetyczne, ze wzgledu na coraz wigksza podaz na rynku zywno-
$ci wysoko przetworzonej, poddawanej obrobce cieplnej. Ponadto przeciwutlenia-
cze naturalne s3 mniej odporne na dzialanie promieniowania $wietlnego w porowna-
niu z przeciwutleniaczami syntetycznymi. Oznacza to, ze calkowite wyeliminowanie
zastosowania przeciwutleniaczy pochodzenia syntetycznego jest niemozliwe.

Naturalne antyutleniacze majg zastosowanie gldwnie w procesie przechowywa-
nia chtodniczego i zamrazalniczego, poniewaz podczas przechowywania surowca
migsnego lipidy, bedace jednym z jego glownych sktadnikow, ulegaja licznym prze-
mianom, w tym utlenianiu. Lipidy sg stosunkowo nietrwatym sktadnikiem zywno-
$ci, a podczas przechowywania w réznym stopniu zniszczeniu ulegajg zawarte
w thuszczach wartosciowe sktadniki, w tym niezbgdne nienasycone kwasy thuszczo-
we (NNKT), ktérych organizm sam nie jest w stanie syntetyzowaé, oraz witaminy.
Produkty utleniania thuszczu moga niszczy¢ biotyne, ryboflawing, kwas askorbino-
wy 1 pantotenowy oraz utrudnia¢ ich wykorzystanie przez organizm. Ponadto utle-
nione kwasy thuszczowe wykazujg dziatanie mutagenne w stosunku do kwasow nu-
kleinowych, przyczyniajac si¢ do kancerogenezy. Rodniki lipidowe zmieniajg
konformacj¢ tancucha nukleinowego, uniemozliwiajac wtasciwe parowanie zasad
C = G (cytozyny z guaning) oraz A =T (adeniny z tyming), co prowadzi do mutacji
w jego obrgbie [Klimczak, Irzyniec 2008]. Ponadto tluszcze ulegaja hydrolizie,
a uwolnione na jej skutek wolne kwasy tluszczowe moga ulega¢ dalszym wtornym
przemianom o charakterze oksydatywnym. Wtorne lotne produkty oksydacji wielo-
nienasyconych kwasow thuszczowych, zwlaszcza aldehydy i ketony, wplywaja nie-
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korzystnie na smak oraz zapach surowca i gotowego produktu [Kanner 1994; Gray,
Gomaa, Buckley 1996]. Dlatego tez wskazane jest stosowanie przeciwutleniaczy
naturalnych w celu ochrony sktadnikow odzywczych surowca migsnego oraz ogra-
niczanie dodatku przeciwutleniaczy syntetycznych, w zalezno$ci od mozliwosci
technologicznych.

2. Prooksydanty

Omawiajac zagadnienia zwigzane z pozytywnym dziataniem przeciwutleniaczy, na-
lezy rowniez zaznaczy¢, jak dzialajg prooksydanty. Znajomos$¢ oddziatywania prook-
sydantow i antyoksydantow pozwala na skuteczne obnizenie stopnia utleniania sktad-
nikow odzywczych. Pomimo stosowania roznych czynnikoéw inhibitujacych procesy
utleniania sktadnikow odzywczych zachodzgce w surowcu migsnym sg trudne do
wyeliminowania ze wzgledu na brak mozliwo$ci catkowitego usunigcia ze Srodowi-
ska prooksydantow [Klimczak, Irzyniec 2008]. Zmianom oksydacyjnym nie da si¢
skutecznie zapobiec, dlatego tez nalezy je kontrolowaé oraz ograniczac, stosujac
m.in. zwigzki o dziataniu przeciwutleniajgcym [Gray, Gomaa, Buckley 1996; Kozto-
wicz, Kluza, Goral 2006; Renerre 1999]. Ponadto nalezy usuna¢ ze Srodowiska pro-
oksydanty przyczyniajace si¢ do inicjowania badz przyspieszania reakcji oksydacji,
a tym samym ograniczy¢ natlenianie srodowiska poprzez usunigcie tlenu, inaktywo-
wac enzymy, dazy¢ do dezaktywacji jonéw metali za pomoca czynnikow chelatuja-
cych, obnizy¢ temperature Srodowiska oraz nie dopuszcza¢ do oddziatywania rdzne-
go rodzaju promieniowania, w tym $§wietlnego czy jonizujacego [Szukalska 2003].

Tabela 1. Poziom st¢zenia metali — prooksydantow — inicjujacy reakcje

utleniania

Metal Stezenie [mg/kg produktu]
Miedz 0,05

Mangan 0,6

Zelazo 0,6

Chrom 1,2

Nikiel 2,2

Cynk 20,0

Glin 50,0

Zrodto: [Szukalska 2003].

Metale takie jak: miedz, mangan, zelazo, chrom, czy nikiel, wystepujace w ilo-
sciach sladowych w migsie, silnie przyspieszaja reakcje rozpadu wodoronadtlenkow
oraz katalizuja wszystkie reakcje zachodzace podczas utleniania lipidow. Dodatek
miedzi jedynie w ilosci 0,05 mg/kg produktu pochodzenia migsnego powoduje za-
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poczatkowanie reakcji oksydacji (tab. 1). Mangan, zelazo, chrom i nikiel sa rowniez
w niewielkich ilo$ciach silnymi prooksydantami [Maniak, Targonski 1996].

3. Swiat ro§linny jako Zrédlo naturalnych przeciwutleniaczy

Szczegolnie bogaty w przeciwutleniacze naturalne jest Swiat roslinny. Wtasciwosci
przeciwutleniajgce majg owoce, warzywa, zboza, nasiona oleiste, ziota i przyprawy
oraz herbaty. Szerokiego zastosowania w przetworstwie mi¢snym nie znajdujg owo-
ce 1 warzywa. Do najczgdciej stosowanych zrodet przeciwutleniaczy zalicza sig
[Szukalska 2003; Salejda, Krasnowska, Tril 2011; Fik, Zawislak 2004; Ostrowska,
Stankiewicz, Skrzydlewska 2001]:
e ziolaiprzyprawy, tj.: rozmaryn, oregano, majeranck, szalwie, podbial, gozdziki,
kminek, bazylig, czosnek, papryke, pieprz czarny, gorczyce, kurkume, cynamon,
* ckstrakty, m.in. z nasion zb6z, zi6t oraz pestek i skorek owocow, herbat.

Ze wzgledéw zdrowotnych zalecane jest stosowanie przeciwutleniaczy natural-
nych, ktorych dodatek nie tylko przyczynia si¢ do hamowania negatywnych zmian
zachodzacych w migsie, np. przechowywanym chtodniczo i zamrazalniczo. Ponadto
ich dodatek nie jest limitowany prawnie i nie wymaga zgody na stosowanie do zyw-
nosci, co niewatpliwie jest wygodne z punktu widzenia firm produkcyjnych, jak
i korzystne dla zdrowia konsumentow.

3.1. Ziola i przyprawy oraz ich ekstrakty

Ziota i przyprawy sa zroédtem polifenoli bedacych silnymi antyutleniaczami. Zwiaz-
ki fenolowe wystepujace w ziotach i przyprawach to glownie: diterpeny fenolowe,
kwasy fenolowe i flawonoidy. Oprocz tych zwiazkow, ziota 1 przyprawy zawieraja
wiele innych zwigzkoéw o wlasciwosciach przeciwutleniajacych (tab. 2).

Polifenole znajdujace si¢ w ziotach i przyprawach doceniane sg ze wzgledu na
fakt, iz przerywaja reakcje wolnorodnikowe, a tym samym zapobiegajg tworzeniu
si¢ reaktywnych form tlenu i ich niekorzystnemu dziataniu na organizm, wiaza wol-
ne rodniki, wygaszaja tlen singletowy, chelatujg metale katalizujace reakcje utlenia-
nia, wykazujg dziatanie przeciwnowotworowe, przeciwmiazdzycowe oraz przeciw-
zapalne [Szajdek, Borowska 2004; Zhang i in. 2010; Tanabe, Yoshida, Tomita 2002;
Gumul, Korus, Achremowicz 2005]. Moga by¢ dodawane do mi¢sa w formie Swie-
zej lub suszonej albo w postaci ekstraktow wodnych oraz alkoholowych.

Ziota i przyprawy doceniane sa rowniez ze wzgledu na walory sensoryczne, na-
daja bowiem charakterystyczny smak i zapach surowcowi migsnemu oraz gotowym
wyrobom, a tym samym poprawiaja jakos¢ migsa. Wplywaja tez na wydtuzenie ter-
minu przydatnos$ci do spozycia [Mielnik, Aaby, Skrede 2003].

Jest jednak wiele zi6t i przypraw, ktore majg doskonale wlasciwos$ci antyutlenia-
jace, ale ich dodatek do migsa w formie $wiezej lub suszonej moze powodowac
smak i zapach nieakceptowany przez konsumenta. Dlatego tez w ich miejsce mozna
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Tabela 2. Zrodha antyutleniaczy pochodzenia ro§linnego

Ziota i przyprawy Niektore zwigzki przeciwutleniajace

Rozmaryn flawony, diterpeny steroidowe, triterpeny; rozmanol, rozmarychinon,
karnozol, genkwanina, galdozol, epirozmanol, karnozan metylu, kwas
karnozowy, kwas ferulowy, kwas rozmarynowy, luteolina

Tymianek tymol, karwakrol, kwas ferulowy, kwas galusowy, diterpeny fenolowe,
luteolina

Szatwia karnozol, kwas karnozolowy, rozmanol, epirozmanol, karnozan metylu,
luteolina, kwas karnozowy, luteolina, kwas rozmarynowy

Czosnek allicyna, siarczek diallilu, disiarczek diallilu, S-allilo cysteina

Oregano karwakrol, tymol, kwas rozmarynowy

Papryka kapsantyna

Gozdziki eugenol

Zr6dto: opracowanie wiasne na podstawie: [Szajdek, Borowska 2004; Velasco, Williams 2011].

zastosowa¢ ekstrakty z tych ziot i przypraw. Przyktadem moze by¢ czosnek, ktory
daje bardzo mocny i specyficzny smak oraz zapach, natomiast wyekstrahowane
z niego zwiazki przeciwutleniajace, nieposiadajace waloréw smakowo-zapacho-
wych $wiezego czosnku, dodane w niewielkiej ilosci wptywaja antyutleniajagco na
surowiec migsny.

Duze znaczenie jako dodatek do mi¢sa maja: tymianek, oregano, papryka, pieprz
czarny, kurkuma, bazylia czy koper. Wymienione ziota i przyprawy wykazuja wta-
Sciwos$ci antyutleniajgce oraz przyczyniajg si¢ do [Gumul, Korus, Achremowicz
2005; Zhang i in. 2010]:

— ochrony barwy surowca poprzez hamowanie degradacji barwnikéw hemowych,
— opdzniania procesOw powstawania metmioglobiny,
— inhibitowania tworzenia aldehydu malonowego (0znaczonego za pomoca liczby

TBARS),

— spowolnienia proceséw utleniania bialek, na ktore wpltyw ma utlenianie lipidow,
— poprawy jako$ci zarowno surowca, jak i wyrobow gotowych, w ktorych stano-
wig dodatek.

Ponadto ziota i przyprawy wykazuja cechy charakterystyczne, np. rozmaryn
chelatuje jony metali przejsciowych, takie jak Fe?*, skutecznie redukuje szybkosc¢
tworzenia aktywnego tlenu oraz przyczynia si¢ do konwersji rodnikow hydroksylo-
wych do stabilnych produktow. Oregano i rozmaryn obnizaja potencjat oksydacyj-
no-redukcyjny, ktérego nizsza warto$¢ wplywa na utrzymanie prawidlowej barwy
migsa, natomiast oregano, czosnek, tymianek, majeranek, czarny pieprz, gozdziki,
cynamon przyczyniajg si¢ dodatkowo do hamowania rozwoju bakterii [Zhang i in.
2010; Sebranek i in. 2005; Georgantelis i in. 2007; Szczepanik 2007].
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Szczepanik [2007] dodawat do migsa kurczat i indykéw przechowywanego za-
mrazalniczo (przez okres 6 miesi¢cy) ekstrakt z kopru, podbiatu, rozmarynu, skrzy-
pu, szatwii i tymianku. Wykazat on antyoksydacyjny wptyw kopru, rozmarynu i ty-
mianku. Natomiast dodatek podbiatu i skrzypu wykazywat nizsza badz réwna
zdolno$¢ neutralizowania wolnych rodnikéw w stosunku do proby kontrolnej w ba-
danym migsie. Badacz ten dowiodt rowniez, ze ekstrakt z rozmarynu byt bardzo
skuteczny jako substancja przeciwdzialajaca utlenianiu lipidow §ledzi battyckich.
Dodatek rozmarynu, czarnego pieprzu, oregano, czosnku w postaci $wiezej, jak i ich
ekstraktow przyczynit si¢ do znacznego spowolnienia powstawania aldehydu malo-
nowego w surowym migsie wieprzowym i wolowym oraz w gotowych wyrobach
— kietbaskach i burgerach przechowywanych chtodniczo i zamrazalniczo (rowniez
w modyfikowanej atmosferze — MA), a takze do ograniczenia wzrostu mikroorgani-
zmow na powierzchni w poréwnaniu z probg kontrolng [Sebranek i in. 2005; Mar-
tinez i in. 2007; Georgantelis i in. 2007; Zhang i in. 2010; Serpen, Gokmen, Fogliano
2012; Fernandez-Lopez i in. 2003]. Sebranek i in. [2005] wykazali, ze rozmaryn nie
tylko zapobiega wzrostowi wskaznika TBARS, ale i lepiej chroni barwe kietbasek
wieprzowych podczas przechowywania chtodniczego i zamrazalniczego w poréw-
naniu z zastosowaniem przeciwutleniaczy syntetycznych, tj. BHT czy BHA. Doda-
tek ekstraktu z rozmarynu przyczynit si¢ rowniez do wydtuzenia zachowania $wie-
zoS$ci kietbasek z wieprzowiny.

W badaniach Yu i in. [2002] dodatek ekstraktu z rozmarynu do wyrobow z mi¢sa
indyka wptynal na op6znienie zmian oksydacyjnych oraz zapobiegal zmianom bar-
wy podczas przechowywania zamrazalniczego.

Rowniez ekstrakt z rozmarynu dodany do hamburgeréw drobiowych wplynat na
przedtuzenie trwalosci oksydacyjnej podczas przechowywania chtodniczego w po-
réwnaniu z probg kontrolng [Pietrzak, Myron 2008].

Dodatek ekstraktu z szatwii oraz oregano do s§wiezego i gotowanego migsa wo-
towego przechowywanego chtodniczo wptynat na obnizenie trwatosci oksydacyjne;j
w poréwnaniu z proba kontrolng [Fasseas i in. 2008; Cuvelier, Berset, Richard 1994].
Gorczyca w formie ekstraktu dodana do migsa wieprzowego i przechowywanego
chtodniczo przez okres 14 dni spowodowata znaczne obnizenie liczby TBARS
w prébach w porownaniu z proéba kontrolng [Lee i1 in. 2010].

3.2. Ekstrakty z herbat jako naturalne antyutleniacze

Wszystkie rodzaje herbat dodawane sg zwykle do migsa w postaci ekstraktow, napa-
row lub olejkow. Przy czym najczgsciej dodawanym rodzajem herbaty i jej ekstrak-
tow jest zielona herbata. Dodatek suchych li§ci nie znalazt zastosowania do migsa na
szeroka skale. Przyczyn upatruje si¢ w niskiej skutecznosci dziatania suszonych lisci
herbaty w poréwnaniu z naparami, nazywanymi inaczej wywarami czy ekstraktami,
a takze ze wzgledow sensorycznych. Podczas prawidtowego sporzadzania naparow
z herbat dochodzi do wyekstrahowania znacznie wigkszych ilosci katechin. Stwier-
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dzono, ze w miar¢ wzrostu temperatury i czasu parzenia herbaty wzrasta takze za-

warto$¢ katechin. Parzenie herbaty w temperaturze ok. 80°C powoduje wydobycie

najwickszej ilosci tych zwigzkow, natomiast zastosowanie temperatury powyzej

80°C generuje reakcje epimeryzacji [Mika, Borczak, Wikiera 2008].

Katechiny wystepuja naturalnie w liSciach herbaty i stanowia 25-30% ich suche;j
masy. Wsrod katechin zielonej herbaty o silnych wlasciwosciach antyutleniajacych
wyroznia si¢ epikateching (EC), epigallokateching (EGC), galusan epikatechiny
(ECQG) oraz galusan epigallokatechiny (EGCG) [Szajdek, Borowska 2004; Mika,
Borczak, Wikiera 2008].

Podczas fermentacji lisci herbaty, prowadzonej do uzyskania czarnej herbaty,
katechiny ulegaja kondensacji do wigkszych czasteczek polifenolowych, tworzac
teaflawiny i tearubiginy. Dzigki biologicznej aktywnos$ci zwigzki te wykazujg dzia-
tanie przeciwutleniajace, a tym samym dodatek czarnej herbaty dziata rowniez prze-
ciwutleniajgco. Znaczenie przeciwutleniajgce teaflawin poréwnywane jest do
dziatania galusanu epigallokatechiny (EGCG) pochodzacej z zielonej herbaty.

Katechiny wykazuja silniejsze wtasciwos$ci antyutleniajace niz uznane za silne
antyutleniacze BHT, BHA, mannitol, tokoferole czy kwas askorbinowy [Ostrowska,
Stankiewicz, Skrzydlewska 2001; Salejda, Krasnowska, Tril 2011; Bozkurt 2006].
Ponadto wykazujg dziatanie bakteriostatyczne [Fik, Zawislak 2004].

Dodatek ekstraktu z lisci herbaty do migsa wptywa na [Kurppa 2003; Jachacz,
Dolatowski 2009; McCarthy i in. 2001]:

— hamowanie powstawania wolnych rodnikdw,

— chelatowanie jonow metali cigzkich, bedacych katalizatorami reakcji wolnorod-
nikowych,

— wychwytywanie wolnych rodnikéw i wigzanie nadtlenkow,

— obnizenie potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego, a przez to utrzymanie lepszej
stabilno$ci barwy surowca i wyrobow gotowych podczas przechowywania
chlodniczego i zamrazalniczego.

Dodatek naparu z zielonej herbaty do przetwordéw z migsa wieprzowego i woto-
wego oraz mielonego migsa wieprzowego wptynat skutecznie na ograniczenie szyb-
kosci utleniania lipidéw podczas przechowywania chtodniczego oraz poprawe wia-
sciwosci reologicznych. Zaobserwowano réwniez, ze zwigkszanie dawki katechin
z 5% do 25% wplywalo na przyspieszenie zmian prooksydacyjnych. Zmiany te jed-
nak zachodzity w mniejszym stopniu niz w surowcu mi¢snym bez ich dodatku [Tang
i in. 2000; Mitsumoto i in. 2005; Tang i in. 2006; Hes, Gramza-Michatowska, Szy-
mandera-Buszka 2009; Salejda, Krasnowska, Tril 2011].

Zwiazki antyoksydacyjne zawarte w zielonej herbacie wykazywaty rowniez wy-
soka zdolnos¢ neutralizowania wolnych rodnikéw, przy czym czas przechowywania
chtodniczego, jak i stezenie naparu z zielonej herbaty nie byty czynnikami wptywa-
jacymi na dziatanie antyoksydantow wobec rodnikow DPPHe w surowym migsie
wieprzowym, kurczat, gotowych wyrobach wieprzowych [Salejda, Krasnowska,
Tril 2011; Tang i in. 2006; Cheuron i in. 2003].
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Dodatek wyciagow z herbaty powodowat obnizenie potencjatu oksydacyjno-re-
dukcyjnego gotowych wyrobow z migsa wolowego w pordwnaniu z probg kontrol-
ng, co skutkowalo zachowaniem pozadanej barwy migsa podczas przechowywania
chtodniczego oraz zamrazalniczego [Nam, Ahn 2003; McCarthy i in. 2001].

3.3. Ekstrakty z nasion i pestek jako naturalne roslinne antyutleniacze

Obecnos¢ zwigzkow o wlasciwosciach antyutleniajgcych stwierdzono w nasionach
roslin straczkowych, w tym w soi, bobie, bobiku, grochu, fasoli. Z wymienione;j
grupy zastosowanie jako dodatek do surowca migsnego znajduja ekstrakty z nasion
soi bogate w izoflawony.

Soja w swym sktadzie zawiera ich bowiem od 37 300 ug/100 g do 140 300
ug/100 g [Salejda, Krasnowska, Tril 2011]. W ekstraktach z nasion soi wystepuje
tez antyutleniacz naturalny — witamina E, ktéra wptywa m.in. na poprawe stabil-
nosci barwy miesa, ochrone lipidow (w tym cholesterolu) i biatek przed utlenia-
niem, hamowanie powstawania wolnych rodnikéw [Zhang i in. 2010; Porcella i in.
2001].

Ekstrakt z pestek winogron zawiera polifenole, w szczegdlnosci proantocyjani-
dyny, ktore charakteryzujg si¢ silnymi wlasciwos$ciami antyutleniajgcymi. Dodatek
ekstraktu z pestek winogron przyczynia si¢ do [Lau, King 2003; Ahn, Griin, Fernan-
do 2002; Mielnik i in. 2006]:

— uzyskania nizszej wartosci liczby TBARS w porownaniu z probg kontrolng

W migsie surowym i gotowanym przechowywanym chtodniczo,

— ochrony komorki przed dziataniem wolnych rodnikow,

— chelatowania jonow metali,

— zmniejszenia ilo§ci powstajacych w procesie utleniania pierwotnych i wtérnych
produktow,

— redukcji wolnych rodnikow.

Dodatek ekstraktu z pestek winogron do surowego migsa wieprzowego, wolo-
wego i z indyka przechowywanego chtodniczo w MA powodowat znaczne obnize-
nie liczby TBARS w poréwnaniu z préba kontrolng [Carpenter i in. 2007; Ahn,
Griin, Mustapha 2007; Bafion i in. 2007; Mielnik i in. 2006], co $wiadczyto o jego
dobrych wlasciwosciach antyutleniajacych. Ponadto zaobserwowano, ze dodatek
ekstraktow z pestek winogron powodowat spowolnienie procesd6w wzrostu mikroor-
ganizmow [Ahn, Griin, Fernando 2002; Ahn, Griin, Mustapha 2007].

Zwigzki zawarte w orzeszkach gryki wplywaja na wlasciwosci przeciwutleniajg-
ce. Nie sg one jednak dodawane do surowca migsnego w postaci ekstraktéw, lecz
proszku. W sktad orzeszkow gryki wchodza w znacznych ilo$ciach zwiazki flawono-
idowe oraz kwasy fenolowe, w tym rutyna, kwercetyna, witeksyna, izowiteksyna,
orientyna, izoorientyna i katechiny [Szajdek, Borowska 2004; Stempinska i in. 2007].

Antyutleniajace dziatanie polifenoli z orzeszkow gryki moze si¢ przejawiaé:

— redukcja wolnych rodnikow,
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— unieczynnieniem jednoatomowego tlenu, a tym samym utrudnieniem zapoczat-
kowania reakcji wolnorodnikowych,
— hamowaniem aktywnosci enzymow utleniajgcych.

Proszek z orzeszkow gryki dodany do migsa przyczynit si¢ do obnizenia potencja-
hu oksydacyjno-redukcyjnego, pozwalajacego na zachowanie odpowiedniej barwy
migsa. Po siedmiu dniach przechowywania chtodniczego zawarto$§¢ metmioglobiny
byta wyzsza, a oksymioglobiny i dezoksymioglobiny nizsza w poré6wnaniu z warto-
sciami uzyskanymi w pierwszym dniu przechowywania. Wskazywato to na hamowa-
nie procesOw utleniania zachodzacych w miesie [Olszak, Dolatowski 2009].

4. Podsumowanie

Prace badawcze wielu autorow wskazuja, ze aby ochroni¢ surowiec migsny przez
negatywnymi procesami, w tym utlenianiem lipidéw i biatek, celowe jest stosowanie
antyutleniaczy. Szczegodlnag role przypisuje si¢ ostatnio antyutleniaczom natural-
nych, takim jak: ziota i przyprawy (rozmaryn, oregano, majeranek, szatwia, podbiat,
gozdziki, kminek, bazylia, czosnek, papryka, pieprz czarny, gorczyca, kurkuma, cy-
namon), ekstrakty z zi6t i przypraw, ekstrakty z herbat oraz nasion i pestek. Przyczy-
niajg si¢ one bowiem do: redukcji wolnych rodnikow, hamowania aktywnosci enzy-
mow utleniajacych, chelatowania jondw metali ciezkich bedacych katalizatorami
reakcji rodnikowych, zmniejszenia ilosci powstajacych w procesie utleniania pier-
wotnych i wtornych produktow, ochrony barwy surowca poprzez hamowanie degra-
dacji barwnikoéw hemowych, inhibitowania tworzenia aldehydu malonowego. Za ich
stosowaniem przemawia fakt, ze dodatki przeciwutleniaczy naturalnych nie sg limi-
towane prawnie i nie wymagaja zgody na stosowanie ich do zywnosci, co jest szcze-
goblnie korzystne z punktu widzenia konsumentdéw i wygodne dla producentow.
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NATURAL ANTIOXIDANTS USED TO MEAT

Summary: This review article shows the possibility of using natural antioxidants to the raw
meat. The effects of natural antioxidants including herbs, fresh or dried spices, extracts from
the seeds of cereals and fruit, and tea, on some components of meat were summarized. The
paper presents the potential of natural antioxidants to maintain or improve meat and meat
products quality.

Keywords: natural antioxidants, oxidation, protein, lipids.





