ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2013, 6 (91), 79 — 90

MARIOLA KOZEOWSKA, ANNA ZBIKOWSKA

WPLYW DODATKU EKSTRAKTOW Z PRZYPRAW NA JAKOSC
I TRWALOSC KRAKERSOW

Streszczenie

Wykonano laboratoryjny wypiek krakersow z dodatkiem ekstraktow z przypraw w ilosci 0,02 1 0,2 %
w stosunku do masy dodanego thuszczu. Rownocze$nie wypieczono krakersy bez udzialu przypraw (proba
kontrolna). Gotowe produkty oceniono sensorycznie oraz zmierzono ich barweg. Ponadto, w odstgpach
7-dniowych okreslano zmiany oksydacyjne frakeji lipidowych ekstrahowanych z ciastek bezposrednio po
wypieku oraz w ciagu 28 dni ich termostatowania (temp. 60 °C). Postegp tych zmian $ledzono, oznaczajac
liczbg nadtlenkows i anizydynowa oraz obliczajac wskaznik Totox. Dodatek przypraw w r6znym stopniu
wplynat na jako$¢ sensoryczna krakersow i barwg mierzona metoda odbiciowa. Za najlepsze pod tym
wzgledem uznano wyroby z 0,2-procentowym dodatkiem ekstraktu z oregano. Stwierdzono, ze ekstrakty
z tymianku najefektywniej zabezpieczaty frakcjg lipidowa krakerséw przed procesami oksydacji zarowno
na etapie powstawania pierwotnych, jak i wtornych produktéw utlenienia.

Stowa kluczowe: krakersy, ekstrakty z przypraw, jako$¢ sensoryczna, wlasciwosci przeciwutleniajace,
utlenianie thuszczow

Wprowadzenie

O dobrej jakosci wyrobow ciastkarskich m.in. krakersow $wiadczy ich wysoka
jako$¢ sensoryczna. Sktadaja si¢ na nia m.in. wyrdzniki tekstury (kruchosé¢ i chrup-
kos¢) [8], smaku i zapachu. W ksztaltowaniu wszystkich wymienionych parametrow
znaczaca rolg odgrywa tluszcz. Jest on labilnym sktadnikiem Zzywnosci, ktory moze
ulegaé niekorzystnym przemianom prowadzacym do powstania szkodliwych dla zdro-
wia zwiazkdéw, w tym pierwotnych i wtérnych produktéw utleniania [7]. Produkty
utleniania thuszczu spozywane z zywnoscia moga nasila¢ procesy oksydacyjne w orga-
nizmie cztowieka, a tym samym prowadzi¢ do szybszego powstawania zmian miaz-
dzycowych 1 nowotworowych [2, 12]. Zatem na bezpieczenstwo zZywno$ci znaczacy
wplyw ma stopien degradacji zawartego w niej thuszczu. Dotychczas nie ustalono zale-
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cen odno$nie maksymalnych dopuszczalnych zawartosci produktow utleniania w wy-
robach spozywczych. Ma to szczegodlne znaczenie w przypadku produktéw z duza
zawarto$cig thuszczu, takich jak krakersy, w ktorych stanowi on $rednio 22 % sktadu
recepturowego [22]. Zbikowska [27] wykazata, ze krakersy sprzedawane na polskim
rynku sg bardzo zréznicowane pod wzgledem stopnia degradacji thuszczu.

Odpowiednia jako$¢ produktow spozywczych z duzym dodatkiem thuszczu, przez
caly okres ich przydatnosci do spozycia, moze zapewni¢ podwyzszona stabilno$¢ ok-
sydatywna thluszczu. Osiaga si¢ ja najczgsciej poprzez zastosowanie syntetycznych
przeciwutleniaczy. Badania przeprowadzone na szczurach wykazaty jednak ich szko-
dliwy wptyw na organizm (uszkodzenie nerek, zaburzenia w krzepnigciu krwi, niepra-
widtowosci w rozwoju mtodych osobnikow) [3]. Alternatywa syntetycznych przeciwu-
tleniaczy moga by¢ naturalne zwiazki wystepujace w surowcach roslinnych. Zrodtem
substancji o charakterze przeciwutleniaczy sa przyprawy i ziota, np. gozdziki, oregano,
cynamon, szatlwia czy rozmaryn [3]. Ich wlasciwosci uwarunkowane sa obecnoscia
zwiazkow polifenolowych i naturalnych garbnikow. Substancje te przedtuzaja trwatos¢
thuszczu, zapobiegajac procesom utleniania [20, 25]. Ponadto wykazujq wlasciwosci
przeciwbakteryjne [24] i przeciwpierwotniakowe [5] oraz wptywaja na zahamowanie
wzrostu komorek nowotworowych [22].

W celu okreslenia efektywnosci dziatania przeciwutleniaczy i oceny jakos$ci
thuszczu w okresie przechowalniczym stosowane sa testy stabilno$ci. Zachodzace
przemiany najdokladniej przedstawia tzw. test normalny, podczas ktorego badany pro-
dukt jest przechowywany w warunkach otoczenia. Jest to jednak test dtugotrwaty, dla-
tego czgsto jest zastgpowany testami przyspieszonymi, wymagajacymi zastosowania
podwyzszonej temperatury, zwickszonej powierzchni kontaktu badanego produktu
z tlenem lub naswietlania ultrafioletem [23].

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku do krakersow ekstraktow z wybra-
nych przypraw na procesy oksydacyjne zachodzace w czasie produkcji i przechowy-
wania produktow.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowity krakersy. Do ich przygotowania zastosowano: make
pszenna szymanowska typu 480 (Polskie Mtyny S.A.), cukier biaty Diamant (Pfeifer &
Langen Marketing Sp. z 0.0.), jaja klasy L (F.H.U Sulfidowo), proszek do pieczenia
(Dr. Oetker Polska Sp. z 0.0.), s6l morska (Sante A. Kowalski) oraz mieszaning (1 : 1)
thuszczu palmowego Amada B (ZT Kruszwica S.A.) i oleju stonecznikowego Brolio
(Brolio Europe GMBH). W wigkszo$ci przemystowych wyroboéw ciastkarskich stoso-
wane sg thuszcze state, zawierajace znaczne ilosci niekorzystnych zywieniowo nasyco-
nych KT lub izomeréw trans KT. Dodatek oleju stonecznikowego mial dostarczy¢
wielonienasyconych KT (w tym NNKT), a tym samym zwigkszy¢ warto$¢ zywieniowa
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krakersow. Wszystkie surowce byly w okresie przydatnosci do spozycia, a tluszcze
spelnialy wymagania normy [18] w zakresie liczby kwasowej i nadtlenkowej. Zasto-
sowano etanolowo-wodne ekstrakty z suszonych zidt: bazylii (Ocimum basilicum L.),
oregano (Origanum vulgare L.), tymianku (Thymus vulgaris L.) i rozmarynu (Rosma-
rinus officinalis L.). Suszone ziota przyprawowe pochodzity z firmy Kamis — Przypra-
wy S.A. Jakos¢ sensoryczna produktu spozywczego czesto decyduje o jego akceptacii
przez konsumenta [1]. Naturalnym dodatkiem, ktéry moze poprawi¢ jako$¢ sensorycz-
na wyrobdw i ograniczy¢ procesy oksydacji we frakcji thuszczowej sa przyprawy. Zda-
rza si¢ jednak, ze zastosowanie wybranej przyprawy w zbyt duzej iloSci moze obnizy¢
jakos¢ sensoryczna gotowego produktu. Dlatego bardziej korzystne wydaje si¢ uzycie
ekstraktu przyprawy czgsciowo pozbawionego zwiazkoéw aromatycznych. Ekstrakty
otrzymano zgodnie z metoda podana przez Koztowska i Scibisz [6].

Ciasto na krakersy sporzadzano wedlug receptury podanej przez Ojakangasa [11],
stosujac 17-procentowy dodatek ttuszczu, do ktorego wezesniej wprowadzono ekstrak-
ty z zi6t w ilosci 0,02 1 0,2 %. Dla poréwnania wykonano ciasto bez zadnych dodatkow
(proba kontrolna) i z udziatem handlowego przeciwutleniacza syntetycznego — BHA
(w ilosci 0,02 % w stosunku do masy tluszczu). Potprodukty w ksztatcie kwadratow o
boku 50 mm pieczono w piecu konwekcyjno-parowym (Unox XBC, Wlochy) w temp.
180 °C przez 20 min.

Wypieczone krakersy poddawano analizie sensorycznej, a ich barwg oceniano in-
strumentalnie. Przeprowadzono profilowa oceng sensoryczna zgodnie z zaleceniami
Barytko-Pikielnej i Matuszewskiej [1] oraz PN [19]. Panel oceniajacy sktadat sig
z o$miu przeszkolonych osob. Intensywnos¢ wyroéznikow (wyglad gotowego produktu,
smak, zapach i teksturg) zaznaczano na skali liniowej niestrukturyzowanej o dtugosci
10 em. O wygladzie zewngtrznym decydowaty: barwa wypieczonych krakersow, oce-
niana od 0 (bladozoétta) do 10 (z6tto-pomaranczowa), rtownomierno$¢ wypieczenia oraz
peknigcia na powierzchni. Na oceng tekstury sktadata sig: twardosc, kruchos¢ i ziarni-
stos¢ na przekroju gotowego produktu. Dodatkowo oceniano sensoryczna jakos$¢ ogol-
na krakersow.

Barwg krakersow mierzono aparatem Minolta CM — 3600d, w systemie CIE Lab
(L*, a*, b*). W zastosowanym systemie pomiarowym L* oznacza jasno$¢ (L* rowne
zero oznacza czern, L* rowne 100 — biel) i1 jest wektorem przestrzennym. Natomiast a*
(-a* = zielen; +a* = czerwien) oraz b* (-b* = niebieski, +b* = z6lty) sa wspdtrzednymi
trojchromatycznosci.

Analizom chemicznym poddano surowiec thuszczowy oraz frakcj¢ lipidowa ba-
danych krakersow. Ekstrakcje frakcji lipidowej prowadzono na zimno przy uzyciu
heksanu cz.d.a. (firmy Chempur) bezposrednio po wypieku oraz w odstgpach
7-dniowych przez 28 dni termostatowania. W zwiazku z tym, ze krakersy sa produk-
tami, ktorych okres przydatnosci do spozycia sigga od kilku do kilkunastu miesigcy,
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W pracy zastosowano test przyspieszony. Produkty termostatowano w termostacie
SU-P-1 w temp. 60 °C.

W surowcu tluszczowym oznaczano sktad kwasow tluszczowych (KT) metoda
GC, przy uzyciu chromatografu gazowego Shimadzu CG-17A z detektorem ptomie-
niowo-jonizacyjnym — zgodnie z PN-EN ISO 5508:1996 [16], po uprzednim przepro-
wadzeniu KT z zastosowaniem trifluorku boru w ich lotne pochodne, czyli w estry
metylowe kwasow ttuszczowych [17]. Do rozdziatu estréw stosowano kolumne kapi-
larng BPX 70 (30 m x 0,22 cm x 0,25 um). Interpretacje jakoSciowa chromatogramow
przeprowadzano, porownujac czasy retencji poszczeg6lnych estréw metylowych KT
badanych probek z czasami retencji analogicznych wzorcow estrow metylowych KT
firmy Sigma (Lipid Standard).

W analizowanych probkach frakcji lipidowej oznaczano liczbg nadtlenkowa
(LOO) [13], liczbg anizydynowa (LA) [14] oraz obliczano wskaznik Totox [15].

Wyniki opracowano statystycznie przy uzyciu programu komputerowego Statgra-
phics plus 4.0. Oceng istotnosci réznic pomigdzy wartoSciami $rednimi wykonano
testem Duncana, przy p < 0,05.

Wiyniki i dyskusja
Analiza sensoryczna krakersow

Podczas oceny barwy produktéow po wypieku zespdt oceniajacy za najciemniejsze
uznat krakersy z dodatkiem ekstraktow z oregano, tymianku i rozmarynu (tab. 1). Na-
tomiast najjasniejsze byly krakersy z dodatkiem bazylii. Z kolei za najrownomierniej
wypieczone oceniajacy uznali wyroby bez dodatku ekstraktow oraz z 0,2-procentowym
dodatkiem ekstraktu z oregano. Najwigcej peknig¢ zaobserwowano w przypadku kra-
kersow z ekstraktami z rozmarynu, niezaleznie od wielkosci dodatku. Najwigksze r6z-
nice wystapily w ocenach zapachu ziolowego. Duza intensywnoscia tego wyrdznika
cechowaty sig¢ krakersy z 0,2-procentowym dodatkiem ekstraktu z oregano, co bylo
uznane przez oceniajacych za ceche pozadana. Zapach tluszczowy, ktory byl najbar-
dziej wyczuwalny w krakersach z dodatkiem BHA oraz zapach maczny w probce kon-
trolnej (bez dodatkow) oceniajacy postrzegali jako cechy negatywne. W ocenie tekstu-
ry wyrobéw uwzgledniano twardos$¢, krucho$¢ i ziarnisto$¢ ciastek na przekroju.
Najtwardsze okazaly si¢ krakersy z dodatkiem rozmarynu, za najbardziej odpowiednie
pod wzgledem kruchos$ci (5 j.u.) uznano ciastka bez dodatkéw 1 z 0,02-procentowym
dodatkiem ekstraktu z oregano. Za najbardziej ziarniste uznano krakersy z dodatkiem
0,2 % ekstraktu z oregano i 0,02 % ekstraktu z rozmarynu. Smak stodki byt prawie
niewyczuwalny w wyrobach, a smak ziolowy, uznany za zalete, byt najintensywniejszy
w krakersach z dodatkiem 0,2 % ekstraktu z oregano. Pod wzgledem jakos$ci ogdlnej
zespot ocenit najwyzej krakersy z 0,2-procentowym dodatkiem ekstraktu z oregano
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(6,98 j.u.). Wyniki te roznity si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) od jakosci ogdlnej
pozostatych krakersow (tab. 1).

Tabela 1

Wiyniki oceny sensorycznej krakersow [j.u.].
Results of sensory evaluation of crackers [C.U.]

Probka / Sample
Cechy
Features « |BHA| B B 0 0 R R T T
0,02% | 0,02% | 0,2% | 0,02% | 0.2% |0,02% | 0,2% | 0,02% | 0,2%

s g barwa 42 | 53 [ 223129 | 55 | 60 | 58 | 59| 44 | 56
R g \
B 5 rownom. 69 | 46 | 64363 | 67 | 71 | 48 | 65| 63 | 69
= & | wypieczenia
>~
s <

pekniecia 521 53 | 66352 821 75| 32|62 69|59

thuszczowy 32 5.3 2,2 2,9 3,0 323 | 453 (2,50 2,35 | 5.2

S 3 maczny 32 24 | 22 | 1,7 | 11 | 235|235 [295] 295 | 2.8
g 3 ziotlowy 06 | 09 | 12 | 21| 40 | 795 | 1,05 [125] 1,15 | 1,9

typowy 45 42 | 40 | 40 | 33 | 398 | 423 [213] 1,98 | 3,0
s . twardo$é 30| 48 | 62 | 60| 33 | 28 | 84 | 63| 35 | 25
_?% ;? kruchos¢ 56 32 32 (2762 |74 73 75| 79|76
R

ziarnisto$¢ 6,2 5,5 3,6 5,7 4,0 4,9 7.4 7,0 5,5 6,3

stodki 26 14 | 19 |22 1209 ] 09 | 15] 09|03

stony 26| 24 | 26 | 14| 30 | 28 | 43 | 28 | 3,5 | 45

é 2 | tuszezowy 5] 1209 |12 1309 | 32 |32] 33135
<

@ E maczny 371 39 | 34 [ 35 39 | 1.6 | 43 | 45| 42 | 42

ziolowy 08 03 | 09 [33 | 39 | 72| 29 |31 43 | 43

typowy 41| 43 | 39 | 38| 38 | 59 | 49 | 37| 58 | 69

Jakos¢ ogolna

, 4,7%°| 4,40 | 4,6 | 4,6%° | 4,5*° | 6,9¢ | 4,5°° | 3,5 | 3,6* | 5,4°
Overall quality

Objasnienia: / Explanatory notes:

K — probka kontrolna / control sample; BHA — probka z dodatkiem BHA / sample with BHA addition;
B — probka z dodatkiem ekstraktu z bazylii / sample with basil extract added; O — probka z dodatkiem
ekstraktu z oregano / sample with oregano extract added; R — probka z dodatkiem ekstraktu z rozmarynu /
sample with rosemary extract added; T — probka z dodatkiem ekstraktu z tymianku / sample with thyme
extract added.

a, b — wartosci §rednie oznaczone tymi samymi literami nie rdznig sig statystycznie istotnie przy p < 0,05 /
mean values denoted by the same letters do not differ statistically significantly at p < 0.05.
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Pomimo réznic pod wzgledem jakos$ci sensorycznej, oceniajacy nie zdyskwalifi-
kowali zadnej z badanych probek i zakwalifikowali wszystkie rodzaje krakersow do
dalszych badan.

Instrumentalna analiza barwy krakersow

Wyniki pomiaréw parametrow barwy badanych probek przedstawiono w tab. 2.
Najjasniejsza barwa (parametr L") cechowaty si¢ krakersy z 0,02-procentowym dodat-
kiem ekstraktu z bazylii (L" = 73,14) i z 0,02-procentowym dodatkiem ekstraktu
zrozmarynu (L” = 71,38), a najciemniejsza — probki kontrolne (bez zadnych dodat-
kow). Stwierdzono, ze dodatki, niezaleznie od ich rodzaju, powodowaty wzrost warto-
$ci parametru L* krakerséw. Pod wzgledem parametru a* (barwy czerwonej i zielonej)
we wszystkich przypadkach badane krakersy charakteryzowatly si¢ nasyceniem barwy
czerwonej. Najwyzsza wartoscia parametru a* cechowaly si¢ wyroby z dodatkiem
0,2 % rozmarynu (a’ = 6,20), a najmniejsza — z dodatkiem 0,02 % ekstraktu z bazylii
(a" = 4,03). Z kolei najwickszy udziat barwy zéltej zmierzono w probee z dodatkiem
0,2 % ekstraktu z bazylii (b" = 27,68), a najmniejszy — w probee z dodatkiem 0,02 %

Tabela 2
Parametry barwy krakersow.
Colour parameters of crackers.
Parametry / Parameters
e C - -
X £s/SD X £s/SD X £s/SD
K 66,12° +1,11 5,204+ 1,06 25,13+ 0,92
BHA 67,31°+ 1,30 5,47+ 1,09 26,38%4+ 1,07
B 0,02% 73,14% £ 0,68 4,03*+ 0,53 23.87%+ 0,04
B 0,2% 72,244 +2,12 4,67°¢+1,29 27,68% + 1,02
00,02% 70,56%¢ + 1,00 426"+ 0,73 24,97%%¢ 4 0,73
00,2% 68,38%%° + 1,71 5,26 + 0,82 27,044+ 0,35
R 0,02% 71,384+ 1,11 6,01%¢¢+ 1,02 24,78%° + 1,05
R 0,2% 68,09%%° + 0,34 6,204+ 0,41 26,17°+ 0,63
T 0,02% 70,37%%4+ 1,31 5,05+ 1,01 24,58%" + 0,98
T 0,2% 68,93*%¢ £ 0,95 5,664 £1,0 26,754+ 0,77

Objasnienia jak pod tab.1. / Explanatory notes as in Tab. 1

X - warto$¢ $rednia / mean value; s / SD — odchylenie standardowe / standard deviation; a, b, ¢ — warto$ci
srednie oznaczone tymi samymi literami w kolumnie nie réznia sig statystycznie istotnie przy p < 0,05 /
mean values denoted by the same letters in the column do not differ statistically significantly at p < 0.05
(n=16).
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ekstraktu z bazylii (b" = 23,87). Generalnie stwierdzono, ze ciastka z wickszym dodat-
kiem ekstraktow cechowato wigksze nasycenie zarowno barwa czerwona, jak i zotta,
w porOwnaniu z wyrobami z mniejszym dodatkiem ekstraktow. Podobne wyniki
otrzymali Mildner-Szkudlarz i wsp. [10] w przypadku ciastek z dodatkiem ekstraktu
z zielonej herbaty. Instrumentalny pomiar barwy krakersow, uwzgledniajacy przede
wszystkim parametr L*, potwierdzit wyniki otrzymane w ocenie jako$ci sensorycznej
barwy. W obydwu przypadkach zaobserwowano wptyw ilosci dodanego ekstraktu na
barwe krakersow.

Zmiany oksydacyjne frakcji lipidowej wyekstrahowanej z krakersow

Najwigkszy przyrost ilosci pierwotnych produktéw utlenienia we frakcji lipido-
wej krakersow spowodowal proces wypieku proby kontrolnej (o 2,2 jednostki), bez
zadnych dodatkow (rys. 1). Natomiast dodatek ekstraktu z bazylii w ilosci 0,02 %
(wzrost 0 0,1 jednostki) hamowat procesy utleniania podczas wypieku.

Po 7 dniach termostatowania krakersow we wszystkich tluszczach, niezaleznie od
dodatkow, wykazano wzrost wartosci liczby nadtlenkowej (rys. 1). Tempo przemian
oksydacyjnych byto w zdecydowanej wigkszosci badanych probek gwattowne, z wy-
jatkiem frakcji lipidowej krakersow z ekstraktem z tymianku. Po 14 dniach termosta-
towania krakersow nastapil zar6wno wzrost, jak i zmniejszenie ilo$ci pierwotnych
produktow utleniania we frakcji lipidowej, w zaleznosci od wariantu. Dalszy wzrost
wartosci LOO wykazano jedynie w probkach ttuszczu wyekstrahowanego z krakersow
z dodatkami oregano. Po kolejnych tygodniach trwania testu (21 i 28 dni) stwierdzono
statq tendencje ubytku ilosci pierwotnych produktow oksydacji thuszczu, niezaleznie od
wariantu. Po 28 dniach termostatowania najmniejsza wartoscia LOO cechowata sig
frakcja lipidowa krakersow zawierajacych 0,02 % ekstraktu z tymianku oraz 0,2 %
ekstraktu z rozmarynu (odpowiednio 2,59 i 2,24 milirown. O/kg). Wysoka temperatura
podczas testu termostatowania przyspiesza rozktad nadtlenkow i wodoronadtlenkow
nienasyconych kwasow tluszczowych do zwiazkoéw karbonylowych i dlatego nawet
thuszcze o duzym stopniu degradacji oksydatywnej moga charakteryzowac si¢ matymi
warto$ciami liczby nadtlenkowe;.

Analiza przyrostu wtornych produktow utlenienia, czyli zmiany liczby anizydy-
nowej we frakcji lipidowej krakersow wykazata ich stopniowy, ale ciagly przyrost
w czasie termostatowania (rys. 2). Po 28 dniach testu przyrost ten byt najwolniejszy
w przypadku probek z dodatkiem przeciwutleniacza syntetycznego oraz ekstraktu
z tymianku. Na podstawie warto$ci wskaznika Totox stwierdzono, ze najlepsze dziata-
nie przeciwutleniajace wykazat 0,02 % dodatek ekstraktu z tymianku (rys. 3). Tempo
zmian oksydacyjnych w probkach z tym ekstraktem byto najwolniejsze w czasie trwa-
nia testu. Pozostate ekstrakty réwniez wykazaly dziatanie przeciwutleniajace, ale po 28
dniach termostatowania krakerséw wartos$ci wskaznika Totox wprawdzie byly nizsze
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niz frakcji lipidowej wyrobow bez ekstraktu (proba kontrolna), ale wyzsze niz w przy-

padku zastosowania BHA.
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Objasnienia jak pod tab.1. / Explanatory notes as in Tab. 1.

Rys. 1. Zmiany liczby nadtlenkowej (LOO) frakcji lipidowej krakersow termostatowanych w temp.
60 °C przez 28 dni.
Fig. 1.  Changes in peroxide value (PV) of lipid fraction in crackers thermostated at 60 °C for 28 days.
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Rys. 2. Zmiany liczby anizydynowej (LA) frakcji lipidowej krakersow termostatowanych w temp. 60 °C

przez 28 dni.

Fig. 2.  Changes in anisidine value (AV) of lipid fraction in crackers thermostated at 60 °C for 28 days.
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Rys. 3. Zmiany wskaznika Totox frakcji lipidowej krakersow termostatowanych w temp. 60 °C przez 28
dni.
Fig. 3. Changes in Totox index of lipid fraction in crackers thermostated at 60 °C for 28 days.

Ekstrakty z tymianku i rozmarynu takze skutecznie hamowaty peroksydacje lipi-
doéw w badaniach prowadzonych przez Gramzg-Michatowska 1 wsp. [4]. Natomiast
Marinova i Yenishlieva [9] wykazaly, Zze ekstrakty z oregano i bazylii nie poprawily
stabilnosci oleju stonecznikowego. Z kolei Samotyja i Malecka [21] wskazaly na eks-
trakt z rozmarynu jako dobre zrodto antyoksydantow, odpowiednie do stabilizacji oleju
rzepakowego. Réznice w dziataniu ekstraktow moga zaleze¢ od rodzaju i ilosci zwiaz-
kow o wlasciwosciach przeciwutleniajach obecnych w ich sktadzie chemicznym oraz
od ewentualnego efektu synergistycznego pomigdzy nimi a zwigzkami zawartymi
w ttuszczach. Poza tym utlenianie thuszczow przebiega tym tatwiej, im wigcej zawiera-
ja one kwasow thuszczowych z wigzaniami nienasyconymi [28]. W surowcu thuszczo-
wym przeznaczonym do wypieku krakersow przewazaly kwasy polienowe (38,5 %).
Nasycone kwasy thuszczowe stanowity 27,5 %, a monoenowe — 32,5 % ogo6lnej ilosci
kwasow tluszczowych. Wsrdéd monoenowych kwaséw tluszczowych najwigcej byto
kwasu oleinowego, wykazujacego pozytywne dziatanie hipolipidemiczne — nie obniza
poziomu lipoprotein o wysokiej gestosci (HDL) [26], a wérod polienowych — kwasu
linolowego.
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Whioski

1.

Krakersy zawierajace 0,2-procentowy dodatek ekstraktu z oregano oceniono naj-
wyzej pod wzgledem ogdlnej jakosci sensorycznej. Dodatek tego ekstraktu, w po-
roOwnaniu z proba kontrolna, wptywat na ograniczenie ilo$ci pierwotnych produk-
tow utleniania we frakcji lipidowej wyrobow w czasie wypieku.

Ilo$¢ i rodzaj ekstraktow z przypraw dodanych do krakerséw miaty wptyw na tem-
po zmian oksydacyjnych frakcji lipidowej wyrobow w tescie przyspieszonym. Na
podstawie wartosci wskaznika Totox najwyzsza aktywnos$¢ przeciwutleniajaca
w warunkach eksperymentu wykazal ekstrakt z tymianku (w ilosci 0,02 %), dlate-
g0 moze on by¢ rozwazany jako potencjalny zamiennik BHA, zwigkszajacy stabil-
nos$¢ thuszezu w krakersach.

Krakersy z dodatkiem ekstraktow o wyzszym stg¢zeniu, niezaleznie od rodzaju,
charakteryzowaly si¢ wigkszym nasyceniem barwy czerwonej i zottej w porowna-
niu z ich odpowiednikami z mniejsza zawarto$cia ekstraktow.
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EFFECT OF HERBS EXTRACTS ON QUALITY AND STABILITY OF CRACKERS

Summary

In a laboratory, crackers were baked with herb extracts added, their amount between 0.02 % and 0.2 %
of the weight of the fat added. Also, the crackers were baked without herbs added (control sample). A
sensory evaluation of the ready-baked products was performed and their colour was measured. Further-
more, oxidative changes were determined, every 7 days, in the lipid fractions extracted directly after the
baking and during a 28-day period of the thermo-stating of crackers (at a temperature of 60 °C). The pro-
gress of those changes was monitored, peroxide and anisidine values were determined, and a Totox index
was calculated. The addition of herbs differently impacted the sensory quality and the colour of crackers;
the latter was measured using a reflectance method. The products with a 0.2 % addition of oregano extract
were considered as the best. It was found that the thyme extracts provided for the most effective protection
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of the lipid fraction in the crackers against autooxidation processes both during the formation of the prima-
ry and the secondary oxidation products.

Key words: crackers, herbs extracts, sensory quality, antioxidant properties, oxidation of lipid fraction
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