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Celem prowadzonych badan bylo okreslenie przydatnosci wybranych naturalnych
antyoksydantéw pochodzenia roslinnego do ograniczenia niepozadanych zmian lipidow masta

w czasie chlodniczego przechowywania, a tym samym zapewnienie jego dluzszej trwatosci.

W koncowym etapie prowadzonych badan poréwnano réwniez wplyw najwyzej
ocenionych wczesniej dodatkéw (mielonych pestek dyni i suszonych lisci mitorzgbu)

na frakcje lipidowg masta i mixu tluszczowego o obnizonej zawartosci thuszczu mlekowego.

Jako Zrédto naturalnych antyoksydantéw w przeprowadzonych badaniach zastosowano:
sproszkowane ekstrakty roslinne (m.in. z pestek winogron, czerwonej herbaty, miltorzgbu
i ostropestu), oleje roslinne (z ostropestu, czarnuszki, rzepaku, awokado, pestek dyni i orzecha
wloskiego), mielone nasiona (ostropestu i czarnuszki) i pestki (dyni), mielony susz roslinny

(liscie mitorzebu i ostrokrzew) i spiruling.

Przed dodaniem do masta sproszkowanych ekstraktow roslinnych oraz olejow roslinnych
okreslono ich aktywnos$¢ antyoksydacyjna metodg DPPH. Nie bylo to mozliwe, ze wzgledow
metodycznych, w przypadku pozostatlych dodatkéow. Zmiany we frakcji lipidowej masla
i mixu tluszczowego podczas chlodniczego przechowywania przez okres czterech tygodni,
okreslono na podstawie kwasowosci thuszczu w stopniach kwasowos$ci oraz zawartosé
aldehydu malonowego poprzez okreslenie zawartosci aldehydu malonowego testem TBA.

Dla wybranych probek masta i mixu okreslono profil kwaséw tluszczowych metoda
chromatografii gazowej. Wszystkie probki zostaly takze poddane ocenie organoleptycznej
metoda pigciopunktows.

Wykazano, ze ekstrakty roslinne takie jak ekstrakt z pestek winogron oraz mitorzgbu
odznaczajg si¢ wysokg aktywnoscig antyoksydacyjng (ok 70%), a oleje roslinne nawet wyzsza
(ok. 90%), co jednak nie przekladalo si¢ na wyrazne ograniczanie stopnia utleniania frakcji
lipidowej badanych probek. Okresowo w najwickszym stopniu hamowaly ten proces

ekstrakty z pestek winogron, czerwonej herbaty, mitorzebu i ostropestu. Z kolei dodatek



olejow roslinnych nie tylko nie wplynat na zahamowanie utleniania lipidéw masta, a nawet
oddzialywal prooksydacyjnie - szczegbélnie w przypadku oleju z czarnuszki oraz orzecha
wloskiego. Zadowalajace efekty w ograniczaniu zmian oksydacyjnych tluszczu osiagnigto
w przypadku dodatku mielonych nasion ostropestu plamistego oraz nasion czarnuszki, jednak
ich zastosowanie spowodowalo niekorzystne zmiany organoleptyczne produktu. Dodatek
mielonych pestek dyni i mielonych lici mitorzebu nie wplynal negatywnie na oceng
organoleptyczng, jednakze dzialanie przeciwutleniajgce nie bylo state dla calego okresu

trwania do$wiadczenia.

Poréwnanie masta i mixu thuszczowego wykazato, ze ten ostatni charakteryzowal si¢
znacznie wiekszg zawartoscig aldehydu malonowego, natomiast uzyte dodatki powodowaty
nieznaczne ich zmniejszenie. Oznaczanie profilu kwaséw thuszczowych wykazato znaczne
réznice pomiedzy mastem a mixem, a zastosowane do nich dodatki nie wptynely na zmiang

zawarto$ci kwasow thuszczowych.
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