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Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku szatwii lekarskiej (Salvia officinalis L.) na jako§¢ mi-
krobiologiczng oraz przebieg proceséw utleniania lipidow w produkcie wytworzonym z migsa wieprzo-
wego, po 1, 5 i 10 dniach przechowywania w warunkach chtodniczych (4 - 6 °C). Szalwia jest rosling
przyprawowa dodawana m.in. do Zywnosci z uwagi na wlasciwosci przeciwutleniajace i przeciwbakteryj-
ne. Do produktéw migsnych dodawano szatwi¢ w postaci suszonej przyprawy (0,5 %) i ekstraktow: wod-
nego (2,0 %) oraz 40- i 70-procentowego alkoholowego (2,0 %). Zakres badan mikrobiologicznych obej-
mowal oznaczenie ogolnej liczby drobnoustrojow, drobnoustrojow psychrotrofowych, bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae oraz enterokokow. Ponadto oznaczono wskaznik TBA.

Stwierdzono, ze najstabszym dziataniem przeciwdrobnoustrojowym charakteryzowat si¢ susz z szal-
wii, poniewaz w produkcie z jego udzialem oznaczono wigksza liczbg drobnoustrojow psychrotrofowych,
z rodziny Enterobacteriaceae oraz enterokokow w pordéwnaniu z pozostatymi produktami. Ekstrakty
z szatwii, zarbwno wodne, jak i alkoholowe, skutecznie hamowaty wzrost wigkszo$ci oznaczanych drob-
noustrojow w poréwnaniu z produktem kontrolnym, co stwierdzono w czasie catego okresu przechowy-
wania zapakowanych prézniowo produktéow. Ponadto wykazano, ze szalwia, niezaleznie od rodzaju prepa-
ratu, moze by¢ stosowana w celu spowolnienia procesé6w oksydacji lipidow w produktach
z rozdrobnionego migsa wieprzowego. Swiadczyly o tym wartoéci wskaznika TBA, ktore po 10 dniach
przechowywania produktow z dodatkiem szalwii byly co najmniej trzykrotnie nizsze niz w produkcie
kontrolnym.
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Wprowadzenie

Przedtuzanie okresu trwatosci produktow migsnych jest przedmiotem badan pro-
wadzonych w wielu osrodkach naukowych. Obnizanie jakosci produktéw migsnych
wynika z przebiegajgcych roéwnoczesnie przemian mikrobiologicznych i chemicznych.
Sposrod procesow chemicznych przemiang ograniczajaca w znacznym stopniu stabil-
no$¢ przechowalnicza przetworéw migsnych jest utlenianie lipidéw. Jest to ztozony
proces, ktorego przebieg zalezy m.in. od sktadu produktu migsnego, w tym zawartosci
thuszczu, dostepu $wiatla oraz wysokosci temperatury podczas przechowywania [10,
15].

Jedng z metod zapobiegania procesom oksydacji lipidow w zywnosci jest stoso-
wanie przeciwutleniaczy [11, 12, 24]. Zastosowanie przeciwutleniaczy syntetycznych
do przetworow migsnych jest regulowane przepisami prawa [25]. Z uwagi jednak na
nieufnos$¢ konsumentow wobec wielu substancji dodatkowych obecnych w zywnosci,
producenci coraz czgsciej zastepuja je przeciwutleniaczami pochodzenia naturalnego
[9, 27]. Sa one bardziej akceptowane, gdyz kojarzy si¢ je z pozytywnym oddziatywa-
niem na organizm czlowieka [13].

Dobrym zrédtem przeciwutleniaczy w zywnosci sg rosliny oraz ziola przyprawo-
we. Przez stulecia stosowano je w celu poprawy cech sensorycznych zywnosci. Stoso-
wane byly takze do utrwalania Zywnosci, mimo ze mechanizm ich konserwujacego
oddziatywania wyjasniono stosunkowo niedawno [3, 24, 27].

Przeprowadzono wiele badan dotyczacych skutecznos$ci dziatania oraz mozliwo-
sci aplikacyjnych roznego typu preparatow roslinnych: suszonych czeéci roslin, eks-
traktéw wodnych i alkoholowych oraz olejkéw eterycznych do migsa i produktow
migsnych. Okreslano mozliwosci hamowania procesow utleniania lipidow i barwnikow
oraz spowalniania rozwoju mikroflory. Wykazano, ze do produkcji ro6znego typu prze-
tworow miegsnych mogg by¢ stosowane ekstrakty roslinne pozyskiwane z roslin przy-
prawowych, takich jak: rozmaryn, oregano czy mig¢ta. Dowiedziono skutecznos$ci dzia-
fania ekstraktow otrzymywanych z innych surowcow ro$linnych, m.in. pestek
winogron, zielonej herbaty czy granatu. Wyniki wskazujace na mozliwos¢ wydhuzenia
okresu trwato$ci przechowalniczej migsa lub jego przetworéw $wiadczg jednak o ko-
niecznosci indywidualnego doboru rodzaju oraz ilosci dodatku preparatu roslinnego [2,
15, 27].

Rosling przyprawowa szeroko stosowang jest szatwia lekarska (Salvia officinalis
L.) nalezaca do rodziny Lamiaceae. Zarowno roslina, jak i olejki eteryczne z niej pozy-
skiwane wykazuja wlasciwosci przeciwutleniajace 1 przeciwbakteryjne, ktore przema-
wiaja za jej stosowaniem w przetworstwie migsa [4, 9, 11, 14].

Celem pracy byto okres$lenie wptywu dodatku szatwii lekarskiej w postaci suszo-
nej przyprawy oraz ekstraktow (wodnego i alkoholowego) na jakos¢ mikrobiologiczng
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oraz przebieg procesow utleniania lipidow w produkcie z migsa wieprzowego po 1, 5
1 10 dniach przechowywania w warunkach chtodniczych.

Material i metody badan

Surowcem do produkcji wyrobow migsnych byto migso wieprzowe z szynki
(65,0 %) oraz podgardle (35,0 %) rozdrobnione w wilku laboratoryjnym (@ oczek
4,5 mm). Do surowcoéw migsno-thuszczowych dodawano chlorek sodu (2,0 %), wode
(25,0 %) 1 szalwie w postaci suszonej przyprawy (,,Kotanyi”’) oraz ekstraktow (wodne-
go i alkoholowego).

Przed przystapieniem do otrzymania ekstraktow oznaczano zanieczyszczenie mi-
krobiologiczne suszu z szalwii. W badanym materiale nie stwierdzono obecnosci pate-
czek Salmonella w 25 g [20]. Ogdlna liczba drobnoustrojow w suszonej szatwii ksztal-
towata si¢ na poziomie 7,8 x 10 jtk-g™" [19], bakterii z rodziny Enterobacteriaceae —
9,1 x 10% jtk-g' [23], za$ liczba grzybow i plesni wynosita 6,4 x 10% jtk-g' [21].

Ekstrakty z suszu szatwii otrzymywano metoda ekstrakcji w automatycznym apa-
racie Soxhleta [7]. Do przygotowania kazdego ekstraktu uzywano po 40 g suszu szat-
wii roztozonego do 8 gilz ekstrakcyjnych (po 5 g w kazdej gilzie). Jako rozpuszczalni-
ka uzywano odpowiednio: wody destylowanej oraz 40- lub 70-procentowego alkoholu
etylowego. Surowiec w pojedynczej gilzie ekstrahowano 150 cm® odpowiedniego roz-
puszczalnika przez 15 cykli, utrzymujgc temperatur¢ wrzenia rozpuszczalnika. Uzy-
skane porcje laczono, otrzymujac po okoto 550 cm’ ekstraktow surowych, ktore prze-
saczono przez filtr bibutowy. Nastepnie kazdy z ekstraktow zageszczano w rotacyjnej
wyparce Rotovaporator R-205 (Biichi Labortechnik AG) do uzyskania 40 g, odpowia-
dajacych masie suszu uzytego do otrzymania ekstraktu.

Kolejnos¢ czynnosci wykonywanych przy wytwarzaniu modelowych produktow
miesnych obejmowata odwazenie surowcow migsno-ttuszczowych, chlorku sodu oraz
wody 1 wymieszanie w mieszarce laboratoryjnej. W kazdej serii do§wiadczalnej przy-
gotowywano 5 probek produktu réznigcych si¢ postacig dodanej szatwii, a wielko$¢ jej
dodatku ustalono na podstawie dostepnej literatury [4, 5, 11, 12, 27] oraz wlasnych
badan wstgpnych (wyniki niepublikowane).

Przygotowano nastepujace probki produktu migsnego:

— K - produkt kontrolny, bez dodatku szatwii,

— S —produkt z dodatkiem suszu z szatwii (0,5 %),

— EW — produkt z dodatkiem ekstraktu wodnego z suszu z szatwii (2,0 %),

— EA40 — produkt z dodatkiem 40-procentowego alkoholowego ekstraktu z suszu
z szatwii (2,0 %),

— EA70 — produkt z dodatkiem 70-procentowego alkoholowego ekstraktu z suszu
z szatwii (2,0 %).
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Ilos¢ dodatku szatwii odnoszono do masy surowcoéw migsnych. Przygotowane
probki farszu miesnego umieszczano w szklanych zlewkach o poj. 100 cm’. Nastepnie
poddawano je obrdbce cieplnej w tazni wodnej o temp. 72 °C, do uzyskania 68 °C
w centrum geometrycznym wyrobu. Produkty wychtadzano przez 24 h w temp. 4 -
6 °C i pakowano prozniowo. Probki przechowywano w warunkach chtodniczych (4 -
6 °C) przez 10 dni.

Badania mikrobiologiczne obejmowaty oznaczenie ogdlnej liczby drobnoustro-
jow [19], liczby drobnoustrojow psychrotrofowych [22], bakterii z rodziny Enterobac-
teriaceae [23] oraz enterokokéw [18]. Szybkos¢ utleniania lipidow okreslano na pod-
stawie oznaczenia wskaznika TBA [17]. Oznaczenia wykonywano w probkach
kontrolnych (K) oraz w probkach z dodatkiem szatwii (S, EW, EA40 i EA70) po 1, 5
1 10 dniach przechowywania w warunkach chtodniczych (4 - 6 °C). Do$wiadczenie
powtorzono czterokrotnie.

Analize statystyczng otrzymanych wynikow przeprowadzono przy uzyciu pakietu
statystycznego Statgraphics 4.1.Plus (Manugistics Inc., USA), stosujgc jednoczynni-
kowa analiz¢ wariancji oraz test Tukeya do okreslenia istotno$ci réznic miedzy warto-
$ciami srednimi na poziomie p < 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Wyniki dotyczace oznaczenia ogoélnej liczby drobnoustrojéw w badanych pro-
bach produktow migsnych przedstawiono w tab. 1. Po uplywie 10 dni przechowywania
ogolna liczba drobnoustrojow w probkach z dodatkiem szatwii (S, EW, EA40 i EA70)
byta nizsza niz w probee kontrolnej (K) — bez dodatku szatwii, ale stwierdzone roznice
nie byly statystycznie istotne (p > 0,05). Wraz z uptywem czasu przechowywania pro-
duktoéw stwierdzono statystycznie istotny (p < 0,05) wzrost ogdlnej liczby drobnoustro-
jow jedynie w probee kontrolnej. Karpinska-Tymoszczyk [12] podaje, ze zastosowanie
dodatku ekstraktu z szatwii znaczaco ograniczyto wzrost ogélnej liczby drobnoustro-
jow w surowych kulkach z migsa indyczego, co wptyneto pozytywnie na trwatos¢
przechowalniczg produktu.

We wszystkich badanych probkach wyroboéw migsnych, niezaleznie od rodzaju
dodatku szatwii, obecne byty drobnoustroje psychrotrofowe (tab. 1). Po 10 dniach
przechowywania istotnie (p < 0,05) wyzszym, w poréwnaniu z pozostatymi probkami
(K, EW, EA40 i EA70), zanieczyszczeniem drobnoustrojami psychrotrofowymi cha-
rakteryzowat si¢ wyrob z dodatkiem suszu z szalwii (S). W przeciwienstwie do pro-
duktu z dodatkiem suszu z szatwii (S), wydluzenie czasu przechowywania z 1 do 10
dni nie spowodowato istotnego (p > 0,05) wzrostu liczby drobnoustrojéw psychrotro-
fowych w produkcie kontrolnym (K) oraz w produktach z dodatkiem ekstraktow: wod-
nego i alkoholowych (EW, EA40 1 EA70).
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Tabela 1. Ogolna liczba drobnoustrojéw oraz liczba drobnoustrojéw psychrotrofowych w produkcie
miesnym z dodatkiem szatwii, przechowywanym w warunkach chfodniczych [jtk-g™']
Table 1.  Total number of microbes and psychrotrophic bacteria in meat product with added sage and
stored under chilled conditions [cfu-g™]
Produkt migsny / Meat product
Czas . kontrolny susz z szatwii | ekstrakt wodny ckstrakt ckstrakt
przechowywania . alkoholowy alkoholowy
; control dried sage aqueous extract . .
[dni] K) ) (EW) alcoholic extract | alcoholic extract
Storage duration (EA40) (EA70)
[days] Ogolna liczba drobnoustrojow (X =+s/SD)
Total count of bacteria
| 1,8 x 10* 1,5 x 10* 5,7 % 10° 3,4 x10* 6,7 % 10°
+1,2X 102248 |£23x 10°*4B £33 x10%** | £2,8x10°*8 | £4,1x10'*4
4
S 345100 | 2’:8XX1?023 43 % 10° 8.3 x 10° 8.8 % 10°
+7,8 x 10%°8B AN +42x10°*A | £5,1x10°*4 | £32x10°*4
10 3,5%10° 2,5 % 10* 6,6 x 10* 2,8 x 10* 2,5%10°
£2,1 % 10*°A [ £1,8x 107" | £24x10°*A | £25%10°*A | +£4,6x10**A
Liczba drobnoustrojow psychrotrofowych (X + s/ SD)
Count of psychrotrophic bacteria
| 6,3 % 10° 6,7 % 10° 3,4 x10° 2,8 x 10°* 7,1 % 10°
£1,8x 10%*% | £24x 1074 | £1,3x10*** | £24x10°** | £34x10%*4
5 4,4 x10* 2,7 x 10°* 5,1%x10° 2,9 x 10* 3,3 x 10*
£2,0x10°*% [ £1,4x10°* | £38x107*" | £2,6x10°*" | £1,4x10°*"
10 2,4 x10° 3,1 X 10° 1,1 x 10° 3,1 x 10* 2,7 x 10*
£6,4x10°%4 | £24x10°°B | £34x10*** | £1,6x10°*4 | £1,8x10%**4

Objasnienia: / Explanatory notes:

X — warto$¢ $rednia / mean value; s — odchylenie standardowe / SD — standard deviation.

K — produkt kontrolny / control sample; S — produkt z dodatkiem suszu z szatwii (0,5 %)/ product with
dried sage added (0.5 %); EW — produkt z dodatkiem wodnego ekstraktu z suszu szatwii (2.0 %) / product
with added aqueous extract of dried sage (2.0 %); EA40 — produkt z dodatkiem 40-procentowego alkoho-
lowego ekstraktu z suszu szalwii (2,0 %) / product with added 40 % aqueous extract of dried sage (2.0 %);
EA70 — produkt z dodatkiem 70-procentowego alkoholowego ekstraktu z suszu szatwii (2,0 %) / product
with added 70% aqueous extract of dried sage (2.0 %); W tabeli przedstawiono wartosci $rednie (n = 4) i
odchylenie standardowe / Table shows mean values (n = 4) and standard deviation;

a, b — wartosci $rednie oznaczone roéznymi literami w tej samej kolumnie rdznig si¢ statystycznie istotnie
(p <0,05) / mean values in the same column and denoted by different letters differ statistically significan-
tly (p <0.05); A, B — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami w tym samym wierszu roznig si¢ staty-
stycznie istotnie (p < 0,05) / mean values in the same row and denoted by different letters differ statistical-
ly significantly (p < 0.05).

Gutierrez 1 wsp. [6] prowadzili badania nad wlasciwosciami olejkow eterycznych
z rozmarynu, szalwii, majeranku oraz oregano. Autorzy podaja, ze zarowno olejek
z szalwii, jak 1 mieszanina tego olejku z pozostatymi hamowata wzrost drobnoustrojow
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psychrotrofowych, zdolnych do rozmnazania si¢ w niskiej temperaturze. Wedtug Ab-
del-Hamieda i wsp. [1] taczny dodatek ekstraktow z rozmarynu i szatwii dziatal hamu-
jaco na wzrost drobnoustrojow psychrotrofowych w mig¢sie mielonym przechowywa-
nym w temp. 4 1 -18 °C. W wyniku dodatku takiej mieszanki, w ilosci 0,05 %, do
migsa przechowywanego w warunkach chtodniczych przez 10 dni liczba drobnoustro-
jow psychrotrofowych wynosita 14,12 log jtk-g”, a w probie kontrolnej — 31,64 log
jtk-g”'. W miesie mrozonym przez 100 dni liczba tych drobnoustrojow wynosita odpo-
wiednio 7,16 log jtk-g" i 20,31 log jtk-g™.

W kazdej z badanych probek produktdéw, niezaleznie od rodzaju dodatku szatwii,
stwierdzono obecnos¢ drobnoustrojéw z rodziny Enterobacteriaceae (tab. 2). Czas
przechowywania byt czynnikiem istotnie (p < 0,05) réznicujgcym liczbe drobnoustro-
jow z rodziny Enterobacteriaceae jedynie w produktach z dodatkiem suszu z szatwii
(S). W probee z dodatkiem suszu z szatwii (S) po 1 dniu przechowywania oznaczono
istotnie (p < 0,05) wicksza liczbg drobnoustrojéw z rodziny Enterobacteriaceae niz
w produktach z dodatkiem ekstraktow alkoholowych (EA40 i EA70) oraz w produkcie
kontrolnym (K). Stwierdzone r6znice migdzy produktem z dodatkiem suszu (S) a pro-
duktem kontrolnym (K) oraz z dodatkiem ekstraktow (EW, EA40 i EA70) nie byty
jednak statystycznie istotne (p < 0,05) po 51 10 dniach przechowywania. Wyniki uzy-
skane w niniejszej pracy wskazuja, ze skutecznos¢ preparatow z szatwii w hamowaniu
wzrostu drobnoustrojow zalezata od sposobu ich pozyskania. Nalezy przypuszczac, ze
ekstrakty z szatwii charakteryzowaly si¢ mniejszym zanieczyszczeniem poczatkowym
tymi drobnoustrojami niz suszona przyprawa.

Petrova 1 wsp. [16] podaja, ze 2-procentowy dodatek olejku eterycznego z szal-
wii, facznie z EDTA, istotnie ograniczyt wzrost drobnoustrojow z rodziny Enterobac-
teriaceae w migsie piersiowym kurczat pakowanym prézniowo, przechowywanym 16
dni w warunkach chtodniczych. Natomiast Hayouni i wsp. [8] stwierdzili, Zze zastoso-
wanie olejku eterycznego z szatwii zahamowalo wzrost bakterii Salmonella w mielo-
nym mig¢sie wolowym.

Dodatek szatwii do produktéw migsnych, niezaleznie od rodzaju preparatu, istot-
nie (p < 0,05) ograniczyt wzrost enterokokow po 10 dniach przechowywania (tab. 2).
Najskuteczniejsze w hamowaniu wzrostu tych drobnoustrojow po 5 dniach przecho-
wywania byty ekstrakty alkoholowe, zarowno EA40, jak i EA70. Wraz z uplywem
czasu przechowywania liczba enterokokdéw wzrastata istotnie (p < 0,05) jedynie
w probee kontrolnej (K) oraz w produkcie z dodatkiem suszu (S).

Dane literaturowe dotyczace przeciwdrobnoustrojowego dziatania szalwii w sto-
sunku do bakterii z rodzaju Enterococcus sa rozbiezne. Skuteczno$¢ dziatania hamuja-
cego zalezala od rodzaju preparatu (ekstrakty etanolowe i wodne, olejki eteryczne)
1 wielko$ci jego dodatku do produktéw migsnych [8, 26].
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Tabela 2. Liczba drobnoustrojow z rodziny Enterobacteriaceae i enterokokéw w produkcie migsnym
z dodatkiem szatwii, przechowywanym w warunkach chtodniczych [jtk-g™]

Table 2.  Count of bacteria of Enterobacteriaceae and enterococci families in meat product with added
sage and stored under chilled conditions [cfu-g™']

Czas Produkt migsny / Meat product
prze‘:h[‘c’i‘r’lvi-‘]fwama K S EW | EBad0 | EA70
Storage duration Liczba drobnoustrojow z rodziny Enterobacteriaceae (X +s/ SD)
[days] Count of Enterobacteriaceae bacteria
1 7,4 x 10 5,8 x 10° 2,4 % 10° 2,4 x 10 5,8 x 107
£2,1x10"%A | £13x10*°8 | £1,8x10%*28 | £2,0x10'** | £1,5%x10'24
5 7,3 % 10° 1,9 x 10? 2,8 x 10° 2,2 % 10° 4.4 %107
+8,1x10""A [ £1,3x10"*A | +£81x10"*" | £4,1x10'*A | +2,1x 10"
10 2,1 x 10? 42 % 10? 1,7 x 10? 4.4 % 10° 6,3 x 10°

+1,1x10"%A [ £1,8x 10" | £22x10'°A | £7,0x10'*A | £3,0x 10" *A

Liczba enterokokéw (X + s/ SD)
Count of enterococci

1 6,1 x 10 3,6 X 10 5,4 % 10° 5,2 x 10° 6,0 x 10°
+2,1x10"%A [ £37x 10" | +£7.1x10"** | £1,0x10'*A | +8,1x 10"
5 2,6 x 10* 2,5 % 10* 2,9 % 10° 3,5 x 10° 3,5 x 10°

+£3,5%10%*B | £4,1x10°°8 | £1,1x10"*48 [ £83x10"** | £2,5x10'%4

10 2,4 x10° 2,3 x 10* 1,8 x 10* 3,6 x 10° 3,9 x 10°
+63x10°°B [ £1,1x10%% | £32x10°** | £2,5%10**4 | +1,8x10?°A

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

Na podstawie oznaczenia wskaznika TBA (rys. 1) stwierdzono, ze dodatek szat-
wii istotnie (p < 0,05) ograniczyl procesy utleniania lipidow w badanych produktach
z mig¢sa wieprzowego — wartos¢ wskaznika TBA oznaczona po 5 i 10 dniach przecho-
wywania byta co najmniej trzykrotnie nizsza w poréwnaniu z probkami kontrolnymi
(K). Najbardziej efektywnie w tym kierunku dziataty ekstrakty, zard6wno alkoholowe
(EA40 i EA70), jak i wodny (EW). Roéwniez dodatek suszu z szalwii (S) hamowat
procesy utleniania lipidow w produktach. Najnizsze wartosci wskaznika TBA ozna-
czono we wszystkich probach po 1 dniu przechowywania, natomiast wraz z uptywem
czasu przechowywania istotny (p < 0,05) wzrost tego wskaznika stwierdzono jedynie
w produkcie z dodatkiem ekstraktu alkoholowego EA70.

Fasseas i wsp. [5] wykazali, ze 3-procentowy dodatek olejku z szalwii istotnie za-
hamowatl procesy utleniania lipidow w mielonym migsie wieprzowym i wolowym
poddanym lub niepoddanym obrébce termicznej, przechowywanym przez 12 dni
w temp. 4 °C. Zdaniem autoréw, przeciwutleniajace dziatanie olejkéw z szatwii ma
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wigksze znaczenie w przypadku migsa poddanego obrobce termicznej w porownaniu z
migsem surowym. Wtasciwosci przeciwutleniajace olejkow z szalwii potwierdzili
rowniez Estevez i wsp. [4] w badaniach trwatosci przechowalniczej pasztetow wie-
przowych. Autorzy wykazali, ze 0,1-procentowy dodatek olejku z szalwii istotnie
ograniczyl procesy utleniania lipidow, w tym cennych zywieniowo wielonienasyco-
nych kwasow tluszczowych (PUFA). Zastosowanie naturalnego przeciwutleniacza
(olejek z szalwii) byto nawet bardziej skuteczne niz przeciwutleniacza syntetycznego
(BHT).

3,5

3,0

2,5

2,0

1,5
1,0 /

0,5

0,8a AB

MM e

0,0

‘Wartos¢ wskaznika TBA [mg aldehydu malonowego/kg
produktu]/TBARS value [mg of malonaldehyde/kg of meat
product]

Czas przechowywania [dni]/Storage duration [days]

K-S BEW EEA4O m EA70|

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b — réznice statystycznie istotne dotycza czasu przechowywania (p < 0,05) / statistically significant
differences refer to storage duration (p < 0.05); A, B — roznice statystycznie istotne dotycza formy szalwii
(p < 0,05) / statistically significant differences refer to preparation form of sage (p < 0.05); Na rysunku
przedstawiono warto$ci $rednie i odchylenie standardowe/ Figure shows mean values and standard devia-
tion; n =4.

Rys. 1. Wartos¢ wskaznika TBA mierzonego w produkcie migsnym wytworzonym z dodatkiem szatwii,
przechowywanym w warunkach chtodniczych [mg aldehydu malonowego/kg produktu]

Fig. 1.  Value of TBARS measured in meat product produced with added sage preparation and stored
under chilled conditions [mg of malonaldehyde/kg of meat product]
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Whioski

1.

(1]
(2]

[4]
(3]

(10]
(11]

Dodatek szatwii wplyngl na zahamowanie wzrostu wigkszosci oznaczanych drob-
noustrojow w produktach z migsa wieprzowego. Sposrdd zastosowanych prepara-
tow szatwii najstabszym dziataniem przeciwdrobnoustrojowym w badanych pro-
duktach migsnych charakteryzowat si¢ susz.

Zastosowanie szalwii ograniczato istotnie procesy oksydacyjne lipidow zachodza-
ce w produktach z migsa wieprzowego. Po 10 dniach przechowywania produktow
z dodatkiem preparatow z szalwii, zapakowanych prozniowo, wartos¢ wskaznika
TBA byta w nich co najmniej trzykrotnie nizsza niz w produkcie kontrolnym.
Szatwia moze by¢ stosowana nie tylko jako dodatek stuzacy do wyksztalcenia
okreslonej smakowitosci produktow migsnych, ale takze jako sktadnik spowalnia-
jacy niekorzystne zmiany oksydacyjne lipidow i zmiany mikrobiologiczne produk-
tow podczas chtodniczego przechowywania. W celu uzyskania pozadanego efektu
istotny jest indywidualny dobor rodzaju dodatku szatwii oraz jego dawki.

Badania wykonano w ramach projektu badawczego wtasnego nr N N312 257040
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EVALUATION OF ANTIMICROBIAL AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF SAGE IN MEAT

PRODUCT

Summary

The objective of the research study was to determine the effect of sage on the microbiological quality
and lipid oxidation processes in a pork product after 1, 5, and 10 days of chilled storage (4 - 6 °C). Sage is
a spice plant herb added, among other things, to food on account of its antioxidant and antibacterial prop-
erties. The sage was added to food products in the form of dried spice (0.5 %) and extracts (2.0 %): aque-
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ous and 40- and 70%- alcoholic. The range of microbiological analyses included the determination of the
total count of bacteria, psychrotrophic bacteria, Enterobacteriaceae, and enterococci. Moreover, the
TBARS values were determined.

It was found that the dried sage was characterized by the lowest antimicrobial effectiveness, because
more psychrotrophic microorganisms of the Enterobacteriaceae and enterococci families were determined
in the product containing dried sage compared to other products. Compared to the control product, the
extracts of sage, both aqueous and alcoholic, effectively inhibited the growth of the majority of the as-
sayed micro-organisms; this fact was reported with regard to the whole storage period of vacuum packed
products. Furthermore, it was proved that the sage, regardless of the type of its form, could be used to
inhibit the process of lipid oxidation in comminuted pork products. The TBARS values evidenced this
conclusion since their levels, after a 10 day period of storing the products with sage added, were at least
three times lower than those as reported for the control product.

Key words: sage, alcoholic extracts, antimicrobial activity, TBARS value
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