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WPLYW DODATKU EKSTRAKTOW Z LISCI MILORZEBU
DWUKLAPOWEGO NA STABILNOSC OKSYDACYJNA
LIPIDOW FARSZU PIEROGOW MIESNYCH
PRZECHOWYWANYCH W WARUNKACH CHLODNICZYCH

Streszczenie. Celem pracy byta ocena wptywu dodatku ekstraktow etanolowych z lisci zielonych
i z6ltych mitorzgbu dwuklapowego (Ginkgo biloba L.) na stabilno$¢ oksydacyjng lipidow
w farszu pierogdw migsnych przechowywanych w warunkach chtodniczych (4+1°C). Stopien
utlenienia lipidow monitorowano poprzez okreslenie wartos$ci liczby nadtlenkowej, anizydynowej
oraz TBARS. Ponadto wykonano ocen¢ sensoryczna metoda profilowa, uwzgledniajac smak,
zapach, barwe, konsystencj¢ oraz soczystos¢ pierogow. Stwierdzono, ze dodatek przeciwutlenia-
czy W zréznicowanym stopniu hamowal powstawanie zardéwno pierwotnych, jak i wtérnych
produktéw utleniania lipidow. Wykazano, ze ekstrakty z mitorzgbu nie wplywaly w istotny spo-
s6b na zmiang barwy, soczystosci i konsystencji pierogéw ani nie wywolywaly zapachu oraz
smaku sianowego i obcego. Proby z dodatkiem wszystkich przeciwutleniaczy charakteryzowaty
si¢ istotnie stabszym odczuciem zapachu i smaku jetkiego i wyzszym stopniem odczucia smaku
miesnego niz proba kontrolna. Zastosowanie ekstraktow z mitorzgbu w produkeji pierogéw mies-
nych w znaczacy sposob wplywa na stabilizacj¢ lipidow farszu oraz korzystnie oddzialuje na
profil smakowo-zapachowy préob przechowywanych w warunkach chtodniczych.

Stowa kluczowe: przeciwutleniacze, pierogi migsne, lipidy, utlenianie, mitorzab dwuklapowy

Wstep

Obecnie na rynku obserwuje si¢ wzrost produkcji tzw. zywnosci wygodnej, pozada-
nej przez coraz wigksza grupe konsumentoéw z uwagi na szybko$¢ i tatwos¢ przygoto-
wania positkow z jej udzialem. Produkty migsne zaliczane do zywnos$ci wygodnej,
powstajace z zastosowaniem nowoczesnych technologii cook-chill lub sous-vide, obej-
muja np. pieczen z migsa mielonego, kotlety mielone, cate dania gotowe, w ktorych
migso jest daniem podstawowym albo dodatkiem do dan potmigsnych. Od dawna na
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rynku dostepne sa dania gotowe skomponowane z réznych grup produktéw, np. pizza,
zapiekanki, przekaski typu ,,finger food” czy pierogi migsne. Sg to produkty powszech-
nie wykorzystywane w gospodarstwach domowych (szczegdlnie przez osoby doroste
pracujace zawodowo), w barach szybkiej obstugi czy zaktadach zbiorowego zywienia
(BARTNIKOWSKA 2001, GORSKA-WARSEWICZ 2007).

Jakos¢ tych produktéw jest determinowana przede wszystkim poprzez odpowiedni
dobdr surowca, zastosowanie — badz nie — dodatkdéw technologicznych, dobranie odpo-
wiednich parametrow produkcji z wykorzystaniem operacji zalecanych przez dobra
praktyke technologiczng oraz dobdr opakowan. Jednakze podczas przechowywania
produktow zachodzi szereg zmian, przede wszystkim we frakcji lipidowej, prowadza-
cych w efekcie do pogorszenia warto$ci odzywczej. Na szybkos$¢ reakcji autooksydacji
thuszczow wplywa wiele czynnikdw, w tym przede wszystkim: tlen, temperatura, pro-
mieniowanie $wietlne, budowa chemiczna tluszczu, obecno$¢ substancji pro- i antyok-
sydacyjnych, zawarto$¢ wody, zastosowane procesy technologiczne oraz warunki prze-
chowywania (FLACZYK i IN. 2006). Powstajace w efekcie pierwotne i wtorne produkty
utleniania nie tylko pogarszajg warto$¢ odzywcza, lecz takze wptywaja na pogorszenie
waloréw sensorycznych. Z tych powodoéw w technologii stosuje si¢ dodatek substancji
zwigkszajacych trwatos¢ produktéw — przeciwutleniaczy (FLACZYK i IN. 2008). Pomi-
mo duzej skutecznosci w przedtuzaniu trwatosci produktow przez syntetyczne antyok-
sydanty ich stosowanie nie budzi aprobaty lekarzy, dietetykow oraz konsumentow ze
wzgledu na doniesienia o szkodliwosci ich dziatania na organizm (KMIECIK i KOBUS
2005, SzZAJDEK i BOROWSKA 2004). Ostatnio jednym z obserwowanych trendow
w przetworstwie zywnosci jest zastgpowanie syntetycznych przeciwutleniaczy natural-
nymi substancjami inhibujagcymi reakcje utleniania. (ROSICKA-KACZMAREK 2004).
Coraz cze$ciej w tej grupie dodatkdw mozna spotkac¢ surowce pochodzenia roslinnego,
ktore z uwagi na duza zawarto$¢ polifenoli w znaczny sposob ograniczajg zmiany oksy-
dacyjne przechowywanej zywnos$ci. Do takich surowcéw mozna zaliczy¢ ekstrakt
z milorzgbu dwuklapowego, ktory powszechnie jest wykorzystywany jako sktadnik
produktow farmakologicznych, a nie znalazt jeszcze zastosowania w produkcji zywno-
sci funkcjonalnej pochodzenia zwierzgcego.

Celem pracy byta ocena wptywu dodatku ekstraktow etanolowych z lisci zielonych
i z6ttych mitorzgbu dwuklapowego (Ginkgo biloba L.) na stabilno$¢ oksydacyjng lipi-
dow w farszu pierogow migsnych przechowywanych w warunkach chtodniczych
(4£1°C) w woreczkach prozniowych.

Material i metody

Przedmiotem badan byly pierogi migsne, przygotowane z surowcow zakupionych
w sieci detalicznej na terenie miasta Poznania.

Do przygotowania farszu uzyto topatki wieprzowej (22,2%), boczku wieprzowego
(41,2%), cebuli (12,5%), jaj (9,5%), oleju (6,7%), bulki tartej (6,9%) oraz soli i pieprzu
(1,0%). Farsz podzielono na cztery czeSci. Jedna czes¢ stanowita proba kontrolna, do
ktorej nie zostat dodany Zaden przeciwutleniacz, do pozostatych czgéci dodano ekstrak-
ty etanolowe z lisci zoltych i1 zielonych mitorzgbu dwuklapowego w ilosci 0,05%
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w stosunku do masy farszu oraz syntetyczny przeciwutleniacz BHT w ilo$ci 0,02%. Tak
przygotowane czgsci podzielono na porcje o masie okoto 20 g, z ktorych w polaczeniu
z ciastem uformowano pierogi (sktad surowcowy ciasta: maka pszenna wroctawska typ
550 — 68,1%, jaja — 13,9%, olej rzepakowy rafinowany — 2,8%, woda — 15,2%). Pierogi
gotowano w osolonej wodzie z dodatkiem oleju przez 7 min (do czasu wyplynigcia).

Po ochtodzeniu pierogi zostaly zapakowane prézniowo w woreczki Multivac (150 x
250 mm i 150 x 350 mm) z tworzywa PA/PE (grubos$¢: 75 um, zakres temperatur:
—50/+90°C). Nastepnie proby przechowywano w warunkach chlodniczych (4+1°C)
przez 21 dni.

Ekstrakty z rozdrobnionych lisci zielonych i zo6ttych mitorzgbu dwuklapowego
otrzymano poprzez jednokrotng ekstrakcj¢ alkoholem etylowym (96-procentowym)
w proporcji 2 g rozdrobnionego suszu lisci na 100 ml rozpuszczalnika. Cato$¢ wytrza-
sano w temperaturze 20°C w ciggu 16 h, a nastepnie sagczono i wirowano przez 5 min
przy 9000 x g (wiréwka — typ K 70, Janetzki, Niemcy). Klarowny roztwor znad osadu
odparowano na wyparce rotacyjnej (RVO 200A, Ignos, Czechy). Suche ekstrakty roz-
puszczono w niewielkiej ilosci wody i dodano do farszu.

Stabilno$¢ oksydacyjng farszu pierogdw migsnych badano za pomocg takich wskaz-
nikow, jak: liczba anizydynowa (LA) (PN-EN ISO 6885:2008), liczba nadtlenkowa
(LN) (PN-ISO 3960:2005) oraz test z kwasem tiobarbiturowym (TBARS) (PIKUL 1 IN.
1989).

Dodatkowo przeprowadzona zostata ocena sensoryczna pierogéw metoda profilowa,
w laboratorium sensorycznym spehiajacym wymagania podane w normie PN-ISO
8589:1998, ktora miala na celu zbadanie wptywu uzytych dodatkéw na zmiany wyroz-
nikow sensorycznych (BABICZ-ZIELINSKA i IN. 2008). Okreslono nastepujace wyrodzni-
ki: barwe, konsystencje, soczystos¢, zapach, wyrdzniajac deskryptory: migsny, sianowy,
jetki oraz obcy i smak (miesny, tluszczowy, jetki, gorzki, obcy i stony). Uzyskane wy-
niki zastagpiono warto$ciami liczbowymi wyrazonymi w jednostkach umownych (od 0
do 10).

Otrzymane wyniki badan poddano analizie statystycznej, uwzgledniajac podstawo-
we miary statystyczne, ktdre obliczono za pomoca programu Microsoft Excel. Istotno$¢
roznic okreslono za pomoca testu Tukeya na poziomie istotnosci 95%, wykorzystujac
program Statistica wersja 6.0. Dodatkowo obliczono zaleznos$ci korelacyjne pomigdzy
badanymi wyrdznikami jakosci thuszczu, obliczajac wspotczynnik Spearmana w pro-
gramie Statistica.

Kazde oznaczenie zostalo wykonane w dwoch seriach i co najmniej w trzech powto-
rzeniach.

Wyniki i dyskusja

Produkty pochodzenia zwierzecego, z uwagi na zawarto$¢ w ich sktadzie podatnych
na zmiany oksydacyjne lipidéw, ulegaja wielorakim przemianom, ktérych skutkiem jest
nie tylko pogorszenie walorow sensorycznych, lecz takze zmniejszenie wartosci odzyw-
czej. Zmianom tym mozna zapobiec stosujgc m.in. dodatek substancji o charakterze
przeciwutleniajacym. W doswiadczeniu analizowano zmiany podstawowych wskazni-
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kow utlenienia lipidow w wyekstrahowanym thuszczu farszu pierogéw migsnych, celem
sprawdzenia aktywnosci antyoksydacyjnej zastosowanych przeciwutleniaczy pochodza-
cych z lisci zielonych i z6ttych mitorzebu dwuklapowego oraz BHT.

Obecnos¢ pierwotnych produktow utleniania stwierdzono we wszystkich probach
juz w pierwszym dniu analiz (rys. 1). Po tygodniu przechowywania zawarto$¢ nadtlen-
kéw wzrosta w niewielkim stopniu i miescita si¢ w zakresie od 0,02 do 0,15 meq O,
w 1 kg tluszczu, a analiza statystyczna nie wykazata istotnych réznic pomigdzy probami
oraz czasem przechowywania. Dopiero po dwoch i trzech tygodniach przechowywania
stwierdzono zr6éznicowany, nieproporcjonalny i statystycznie istotny wzrost wartosci
liczby nadtlenkowej, z czego najwigkszy oznaczono w probie kontrolnej po 21 dniach
przechowywania (0,77 meq O, w 1 kg thuszczu).
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Rys. 1. Zmiany wartosci liczby nadtlenkowej w farszu pierogéw migsnych przecho-
wywanych w warunkach chtodniczych

Fig. 1. Peroxide value changes in boiled dough pockets filled with meat during stor-
age in refrigerated conditions

Najwickszg stabilno$cia w catym okresie chtodniczego przechowywania charaktery-
zowala si¢ proba z dodatkiem ekstraktu z liSci zottych mitorzgbu. Ekstrakt ten hamowat
prawie calkowicie powstawanie nadtlenkow przez pierwsze 14 dni przechowywania.
Podczas analiz wykonanych w 21. dniu badan w probie tej oznaczono najmniejsza,
w pordéwnaniu z pozostatymi probami, ilo§¢ pierwotnych produktéw utleniania — 0,19
meq O, w 1| kg tlhuszczu, co potwierdzita analiza statystyczna. Zatem zwigzki aktywne
wyekstrahowane z lisci mitorzebu pochodzacych z koncowej fazy wegetacji w istotnie
wigkszym stopniu hamowaly utlenianie lipidow niz BHT i ekstrakt z liSci zielonych.
Prawdopodobnie zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych, ktorych dziatanie w uktadach
migsnych zostalo wczesniej wielokrotnie udokumentowane, opoznita powstawanie
pierwotnych produktéw utleniania (PYRCZ i IN. 2008, RACANICCI i IN. 2008, SEBRANEK
i IN. 2005, SHAHIDI i IN. 2003).
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Wtérne produkty utleniania lipidow, ktore reagowaly z p-anizydyna, w pierwszym
dniu oznaczen obecne byty w probach z dodatkiem ekstraktu z lisci z6itych — 0,34 oraz
z dodatkiem syntetycznego przeciwutleniacza BHT — 1,03. Ich obecnosci nie stwier-
dzono w probach kontrolnej oraz z dodatkiem ekstraktu z lisci zielonych (rys. 2).
Po siedmiu dniach przechowywania chtodniczego tylko w probie kontrolnej nie ozna-

czono wtornych produktow utleniania lipidow.
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Rys. 2. Zmiany wartosci liczby anizydynowej w farszu pierogéw migsnych przecho-
wywanych w warunkach chtodniczych

Fig. 2. Anizidine value changes in boiled dough pockets filled with meat during stor-
age in refrigerated conditions

W ostatnim etapie analiz (po 21 dniach) odnotowano spadek wartosci liczby anizy-
dynowej w probie kontrolnej oraz z dodatkiem BHT. Proby z dodatkami naturalnych
przeciwutleniaczy przez caly okres przechowywania charakteryzowaty si¢ wzrostem
tego wskaznika, ktory w 21. dniu osiagnat warto$¢ 1,95 w probie z dodatkiem ekstraktu
z lidci zielonych oraz 2,00 w probie z dodatkiem ekstraktu z lisci zottych.

W pierwszym etapie analiz we wszystkich probach stwierdzono obecnos¢ wtdrnych
produktéow utleniania thuszczu, ktore tworzyly barwne kompleksy z kwasem tiobarbitu-
rowym, najwiecej w probie z dodatkiem BHT — 0,60 mg/kg, a najmniej w probie kon-
trolnej — 0,18 mg/kg (rys. 3).

W nastgpnych okresach badan stwierdzono, iz proby z dodatkiem ekstraktu z lisci
z6ltych charakteryzowaty si¢ stosunkowo niskim stopniem zepsucia. Najwigksze wzro-
sty 1 spadki wartosci tego wskaznika przez caly okres przechowywania odnotowano
w probie z dodatkiem BHT.

W prébach z dodatkiem ekstraktu z lisci zielonych przez 14 dni przechowywania nie
zaobserwowano jego korzystnego dziatania, a dopiero w 21. dniu warto§¢ wskaznika
spadta do 0,46 mg/kg. Zmiany wskaznika TBARS w probach farszu z dodatkiem lisci
z6ttych miaty charakterystyczny przebieg, tzn. najwicksze wartosci tego wskaznika
obserwowano w pierwszym i siodmym dniu badan, a nastgpnie odnotowano niewielki
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Rys. 3. Zmiany warto$ci wskaznika TBARS w farszu pierogéw migsnych przechowy-
wanych w warunkach chtodniczych

Fig. 3. TBARS value changes in boiled dough pockets filled with meat during storage in
refrigerated conditions

spadek jego warto$ci. Mozna przypuszczac, ze stabsze oddziatywanie ekstraktu z zielo-
nych lici moglo wynika¢ z obecnosci w ekstraktach chlorofilu. Wiele wynikéw badan
dowodzi, ze chlorofil, ze wzglgdu na udziat w fotooksydacji ttuszczow roslinnych, jest
czynnikiem prooksydacyjnym. Z drugiej jednak strony znane sg réznokierunkowe od-
dziatywania chlorofilu, ktory — w zaleznosci od warunkow uktadu reakcyjnego — przy-
spiesza badz spowalnia reakcje utleniania. Wynika to ze zdolnos$ci tatwej wymiany
jonow Mg*" czasteczki chlorofilu na jony innych metali dwuwartosciowych (GARSTKA
2007).

Badany uktad doswiadczenia zaktadat rowniez wykonanie oceny sensorycznej me-
toda profilowa pierogdw miesnych przechowywanych w warunkach chtodniczych przez
14 dni. Stwierdzono, ze ani dodatek ekstraktow, ani dodatek BHT nie wptynety na
zmian¢ barwy farszu pierogéw, a przechowywanie w warunkach chtodniczych nie
przyczynito si¢ do zmian jej intensywnosci. Prawdopodobnie dobrane st¢zenie ekstrak-
tow — w szczegolnosci ekstraktu z lisci zielonych zawierajacego w swoim sktadzie
chlorofil — byto zbyt male, aby niekorzystnie wptynac na barwe. Ponadto, jak wykazata
analiza statystyczna, badane proby w calym okresie badan nie réznity si¢ istotnie kon-
systencja, ktora oceniono na poziomie 4,5-4,6 w skali 10-punktowej. Podobnie nie
stwierdzono réznic w soczystosci, ktoéra nieznacznie zmniejszyta si¢ podczas przecho-
wywania i zawierala si¢ w granicach 6,7-7,8, jednak zmiany te nie byly istotne staty-
stycznie.

Najwieksza intensywnoscia zapachu migsnego w pierwszym dniu przechowywania
charakteryzowaty si¢ proby z dodatkiem ekstraktéw z liSci mitorzebu. Podczas dalszych
analiz obserwowano znaczy spadek tego deskryptora we wszystkich probach (rys. 4).
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Rys. 4. Profil zapachu pierogdw migsnych po 1. i 14. dniu przechowywania w warunkach
chtodniczych

Fig. 4. Sensoric analysis of odour of boiled dough pockets filled with meat after 1st and 14th
days of storage in refrigerated conditions

Po 14 dniach przechowywania najwigksza warto$¢ deskryptora zapachu obcego
stwierdzono w probie z dodatkiem BHT oraz kontrolnej, a zapach sianowy byl najbar-
dziej wyczuwalny w probie z dodatkiem ekstraktu z lisci zielonych. Najwiekszg inten-
sywno$¢ zapachu jetkiego stwierdzono po dwoch tygodniach przechowywania w probie
kontrolnej oraz z dodatkiem BHT.

Wszystkie proby po przygotowaniu charakteryzowaly si¢ duza wyczuwalnoscia
smaku migsnego (rys. 5). Po 14 dniach przechowywania chlodniczego we wszystkich
probach nastapit znaczny spadek odczucia tego wrazenia, najwigkszy — w probie z do-
datkiem ekstraktu z lisci zielonych oraz BHT, a najmniejszy — w probie z dodatkiem
ekstraktu z lisci zottych oraz w probie kontrolnej. Analiza statystyczna wykazata, iz sa
to roznice istotne statystycznie.

W 14. dniu przechowywania odnotowano wzrost wartosci deskryptora smaku thusz-
czowego we wszystkich probach, najwigkszy jednak w probach z dodatkiem ekstraktow
z liSci mitorzgbu dwuklapowego. Najmniejszy przyrost zaobserwowano w probie
z dodatkiem BHT: z 1,50 do 1,63, jednakze przeprowadzona analiza statystyczna wyka-
zala, iz sa to roznice statystycznie nieistotne. Podobny byl odbioér wrazenia jetkiego:
najwigkszy wzrost tego odczucia stwierdzono w probach z dodatkami ekstraktow z lisci
mitorzgbu oraz w probie z dodatkiem BHT. Podobnie w przypadku smaku obcego,
najbardziej obcym smakiem po 14 dniach przechowywania charakteryzowaty si¢ proby
z dodatkiem BHT i kontrolna, a takze proba z dodatkiem ekstraktu z lisci zielonych
mitorzgbu.

Przeprowadzona analiza statystyczna wykazata istotne zaleznos$ci korelacyjne
pomigdzy liczba nadtlenkowa a zawartoscia TBARS w farszu pierogéw migsnych



8

Flaczyk E., Kobus-Cisowska J., Jeszka M., 2009. Wptyw dodatku ekstraktow z lisci mitorzebu dwuklapowego na
stabilnos¢ oksydacyjna lipidow farszu pierogéw miesnych przechowywanych w warunkach chtodniczych. Nauka Przyr.
Technol. 3, 4, #117.

1. dzien 14. dzien
przechowywania przechowywania
. Miesn
M(l{esny 8

o ™

/

.
[

™~ /(/
\\T’ruszczowy Stony _~
| /‘i
H |
i ]
- 1 |
|
i

2|

! !
E - e ;)1\\\ % E -~
t ] [
Obcy<\ T ek Obey <.
. 7 \
~_

N
Gorzki

N\
/

Gorzki

= Ekstrakt etanolowy z lisci zielonych BHT

— Ekstrakt etanolowy z lisci zéttych —Kontrola

Rys. 5. Profil smaku pierogéw migsnych po 1. i 14. dniu przechowywania w warunkach
chtodniczych

Fig. 5. Sensoric analysis of taste of boiled dough pockets filled with meat after 1st and 14th
days of storage in refrigerated conditions

przechowywanych chtodniczo. Wykazano dodatnig korelacj¢ pomigdzy tymi wyrdzni-
kami (wspotczynnik korelacji Spearmana R = 0,76), stad tez wzrostowi zawartosci
pierwotnych produktéw utleniania lipidow farszu towarzyszyl wzrost wtornych produk-
tow tego procesu. Z tego powodu deskryptor zapachu i smaku jetkiego, za ktérych po-
wstanie s3 odpowiedzialne gtéwnie niskoczasteczkowe substancje lotne, jak np. aldehy-
dy, byt najbardziej wyczuwalny w probach pierogdéw, w ktorych wskazniki te osiggaty
najwigksze warto$ci.

Rezultaty badan wykazaly, iz najwickszym udzialem w hamowaniu powstawania
pierwotnych produktow oksydacji lipidow charakteryzowat si¢ ekstrakt etanolowy z lisci
z6ttych mitorzgbu. Dziatanie tego ekstraktu bylo korzystniejsze niz syntetycznego przeci-
wutleniacza BHT. Podobne spostrzezenia mieli ESTEVEZ i IN. (2007), ktérzy w swoich
badaniach wykorzystali ekstrakty z szatwii oraz rozmarynu do stabilizacji lipidow w pasz-
tecie z watrobki. Wykazali oni skuteczniejsze funkcjonowanie naturalnych przeciwutle-
niaczy w porownaniu z BHT. Rowniez SZCZEPANIK (2007) stwierdzil pozytywny efekt
dziatania ekstraktow z kopru i podbiatu na lipidy tkanki mig$niowej kurczat oraz eks-
traktow z podbiatu, rozmarynu i skrzypu na lipidy tkanki mig$niowej indykow.

Z kolei w przypadku wtornych produktow utleniania, ktére daja barwne reakcje z p-
-anizydyna, stwierdzono, iz tylko w przypadku préb z dodatkiem ekstraktu z lisci z61-
tych mitorzebu przechowywanych w warunkach zamrazalniczych nastepowato spowol-
nienie powstawania tych niekorzystnych zwiazkéw. Proby z dodatkami naturalnych
przeciwutleniaczy w warunkach chtodniczych przez caty okres przechowywania cha-
rakteryzowatly si¢ wzrostem wartos$ci liczby anizydynowej. Wynika¢ to moze z faktu, iz
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farsz pierogéw migsnych to skomplikowany uktad, w ktéorym nie do konca da si¢ prze-
widzie¢ dynamike zachodzacych reakcji. Poza tym zachowanie dodanych substancji
czynnych moze by¢ odmienne, a zalezy to od poziomu poczatkowego uszkodzenia
lipidéw oraz parametréw procesu technologicznego (HES i KORCZAK 2007).

CWIERTNIEWSKI i POLAK (2007) podaja takze, ze w spowalnianiu proceséow oksyda-
cji lipidow roéznych przetworéw miesnych znaczaca rolg odgrywaja naturalne przeciwu-
tleniacze. Mieszanina rozmarynu, kwasu askorbinowego, mleczanu sodu oraz ekstrakt
korzenia buraka czerwonego spowodowaly przedtuzenie trwalosci §wiezych kietbasek
wieprzowych z 8 do 16 dni (przechowywanych w warunkach od —1°C do +2°C, w at-
mosferze MAP). Potwierdzono réwniez wpltyw odpowiedniej dawki antyoksydantu oraz
rodzaju uzytego surowca na dziatanie anty- lub prooksydacyjne, jak to miato miejsce
w przypadku zastosowania olejku z rozmarynu podczas produkcji frankfurterek
z dwoch rodzajow wieprzowiny.

W prébach pierogow migsnych z dodatkiem ekstraktu z lisci zottych mitorzgbu
przechowywanych 21 dni w warunkach chlodniczych stwierdzono nizszy poziom wtor-
nych produktéw utleniania lipidow, ktére utworzyly barwne kompleksy z kwasem
2-tiobarbiurowym, w pordéwnaniu z proba kontrolng i proba z dodatkiem ekstraktu
z lidci zielonych.

Przeciwutleniajace whasciwosci wykazaly takze skoagulowane biatka ziemniakow,
ktore w pasztecie wolowym pozwolily na obnizenie poziomu wskaznika TBARS
(CWIERTNIEWSKI i POLAK 2007). W omawianych pierogach takie wiasciwosci mozna
przypisaé¢ zarowno biatkom migsa, jak i kwercetynie zawartej w cebuli, ktora byta do-
dawana ze wzgledow technologicznych. Porownywalnie SEBRANEK i IN. (2005) spo-
strzegli, ze naturalny ekstrakt z rozmarynu zastosowany w kietbasie wieprzowej jest
skuteczniejszy w spowalnianiu oksydacji tluszczow niz syntetyczne przeciwutleniacze,
takie jak BHT czy BHA. MCCARTHY 1 IN. (2001) ustalili, iz katechiny herbaty wykaza-
ly najlepsze dziatanie w obnizaniu poziomu TBARS w surowych i gotowanych paszte-
tach wieprzowych. Zespot FORMANKA 1 IN. (2001) stwierdzit, ze w pasztecie wolowym
efektywno$¢ dodatku ekstraktu z rozmarynu w redukowaniu zawartosci TBARS byla
poréwnywalna z kombinacja syntetycznych przeciwutleniaczy BHA i BHT. W przy-
padku omawianego farszu pierogéw wskaznik TBARS w probach z dodatkiem ekstrak-
tu z lisci zottych oznaczono na stosunkowo niskim poziomie.

Whioski

1. Ekstrakty etanolowe z liSci zielonych i zottych mitorzgbu dwuklapowego charak-
teryzowaly si¢ zréznicowanym wplywem na stabilno$¢ oksydacyjna lipidow w prze-
chowywanych w warunkach chtodniczych pierogach migsnych.

2. Najwigksza aktywno$cia w hamowaniu powstawania pierwotnych i wtdrnych
produktéw utleniania lipidéw podczas przechowywania w warunkach chtodniczych
charakteryzowat si¢ ekstrakt etanolowy z li§ci z6ltych mitorzebu.

3. Dodatki ekstraktow nie zmieniaty istotnie barwy, konsystencji ani soczysto$ci far-
szu pierogbéw $wiezych i korzystnie wptywaty na ich zapach oraz smak.

4. Przeprowadzone badania wykazaty, iz dodatek ekstraktu z liSci zoitych moze by¢
korzystng alternatywa w stosunku do syntetycznych przeciwutleniaczy.
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INFLUENCE OF GINKGO BILOBA LEAVES EXTRACTS
ON OXIDATIVE STABILITY OF MEAT LIPIDS OF BOILED DOUGH POCKETS
FILLED WITH MEAT STORED IN REFRIGERATED CONDITIONS

Summary. The aim of the study was to estimate the influence of addition of Ginkgo biloba ex-
tracts purposed from green and yellow leaves on oxidative stability of lipids in boiled dough
pockets filled with meat and stored in refrigerated conditions (4+£1°C). Oxidation process was
monitored through determination of peroxide value, anizidine value and TBARS index. Besides,
the sensory analysis was made using profile method while odour, flavour, colour, consistency and
juiciness was taken into consideration. It was found, that addition of antioxidants in diverse extent
affected formation of both primary, as well as secondary products of lipids oxidation and changes
of researched indexes were variable. It was also found, that plant extracts did not affect the col-
our, consistency and juiciness, as well as they did not evoke hay and foreign odour and flavour.
Application of extracts of Ginkgo biloba leaves in production of boiled dough pockets filled with
meat have positive effect on stabilization of lipids fraction and desirable odour and flavour sam-
ples stored in cooling conditions.

Key words: antioxidants, boiled dough pockets filled with meat, lipids, oxidation, Ginkgo biloba
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