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MAŁGORZATA JASIŃSKA, KRYSTIAN WĄSIK

WPŁYW PRZYPRAW NA TRWAŁOŚĆ MASŁA

S t r e s z c z e n i e

Badano wpływ przypraw: cząbru, czosnku, estragonu, kopru, majeranku, natki pietruszki oraz szczy- 
pioru na lipolizę i utlenianie tłuszczu masła w czasie chłodniczego przechowywania. Zmiany zachodzące 
w lipidach masła oceniano na podstawie kwasowości i zawartości nadtlenków.

Stwierdzono, że zastosowane przyprawy nie ograniczyły lipolizy i oksydacji tłuszczu masła w czasie 
chłodniczego przechowywania. Największą kwasowością odznaczał się tłuszcz masła z dodatkiem estra
gonu i majeranku, natomiast dodatek czosnku nie wpłynął istotnie na jego kwasowość. Również zawar
tość nadtlenków była największa w tłuszczu masła z dodatkiem estragonu i majeranku.

Słowa kluczowe: masło, przyprawy, lipoliza, utlenianie.

Wprowadzenie

Masło charakteryzuje się doskonałymi cechami sensorycznymi, ma korzystne wła
ściwości kulinarne, a przede wszystkim cechuje się łatwą strawnością i przyswajalno- 
ścią. Jednak skład chemiczny oraz specyficzna budowa masła sprawiają, że jest ono 
stosunkowo mało trwałe. W celu zminimalizowania i spowolnienia niekorzystnych 
przemian oksydacyjnych zachodzących w tłuszczach stosowane są syntetyczne przeci- 
wutleniacze. Obecnie, ze względu na kwestionowanie bezpieczeństwa stosowania synte
tycznych przeciwutleniaczy [1], coraz większego znaczenia nabierają związki naturalne 
występujące w surowcach roślinnych. Wśród nich na szczególną uwagę zasługują przy
prawy i zioła, które od dawna stosowane są w celu poprawienia i uatrakcyjnienia cech 
sensorycznych żywności. Swoiste cechy przypraw uwarunkowane są występowaniem 
specyficznych związków chemicznych tzw. substancji biologicznie czynnych, do któ
rych należą; olejki eteryczne, lotne i nielotne związki fenolowe oraz związki siarki, alka
loidy, żywice i inne [4], Wykazano, że lipidy mogą być skutecznie chronione przed 
hydrolizą enzymatyczną, utlenianiem i innymi niekorzystnymi przemianami przez róż-
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norodne przyprawy naturalne niekiedy znacznie lepiej niż przez syntetyczne przeciwu- 
tleniacze [3]. Stwierdzono, że olejek kminkowy i tymiankowy w większym stopniu 
hamowały zmiany lipolityczne i oksydacyjne w maśle niż BHT [ccyt. za 1],

Do pozytywnych efektów fizjologicznych oddziaływania przypraw należy zali
czyć pobudzanie wydzielania śliny, soków żołądkowych i jelitowych oraz zwiększenie 
działalności wydzielniczej trzustki i wątroby [5].

Dodatek przypraw ziołowych do masła staje się obecnie najpopularniejszym spo
sobem na wprowadzenie bezpiecznych substancji przeciwutleniających do tego tłusz
czu. W ten sposób powstają tzw. masła smakowe, które dla konsumentów stanowią 
doskonałe uatrakcyjnienie asortymentu produktów mleczarskich. Uszeregowanie 
przypraw pod względem ich właściwości przeciwutleniających różni się w dostępnym 
piśmiennictwie w zależności od badanego substratu stosowanych stężeń i warunków 
doświadczeń.

Celem przeprowadzonych badań było określenie wpływu wybranych przypraw na 
zmiany lipidów masła w czasie chłodniczego przechowywania.

Materiał i metody badań

Materiał badawczy stanowiło masło ekstra, wyprodukowane zgodnie z normą 
PN-A-86155:1995 [7], zakupione w hurtowni bezpośrednio po dostarczeniu od produ
centa. Jako dodatek przyprawowy do masła zastosowano suszone przyprawy ziołowe, 
takie jak: cząber, czosnek, estragon, koper, majeranek, natka pietruszki i szczypior, 
które zakupiono w handlu detalicznym. Próby przygotowywano w następujący sposób: 
do 500 g porcji masła dodawano poszczególne przyprawy w ilości 3%, całość dokład
nie mieszano, a następnie pakowano po 120 g w folię aluminiową laminowaną perga
minem, przeznaczoną do pakowania masła. Wyrób kontrolny stanowiło masło bez 
dodatku przypraw. Tak przygotowane próby przechowywano w warunkach chłodni
czych, w temp. 5±1°C i pobierano do badań po 7, 15, 21 i 28 dniach przechowywania. 
W dniu rozpoczęcia doświadczenia przeprowadzono analizę masła bez dodatku przy
praw. Analiza po 21 dniach była wykonana w ostatnim dniu, deklarowanego przez 
producenta, okresu przydatności masła do spożycia.

Badania obejmowały oznaczenie kwasowości tłuszczu masła [6] oraz zawartości 
nadtlenków [6].

Uzyskane wyniki, które stanowią średnią arytmetyczną z trzech równoległych 
oznaczeń, opracowano statystycznie testem t-Studenta.

Wyniki i dyskusja

Przeprowadzone badania wykazały zróżnicowany wpływ zastosowanych przy
praw na zmiany lipidów masła w czasie chłodniczego przechowywania, jednak żadna 
z nich nie ograniczała niepożądanych zmian lipolitycznych i oksydacyjnych masła.



WPŁ YW PRZYPRĄ W NA TR WAŁOŚĆ MASŁA 151

W okresie przydatności do spożycia (21 dni) nie stwierdzono zwiększenia się 
kwasowości tłuszczu masła kontrolnego, natomiast dodatek przypraw powodował 
wzrost wartości tego parametru (rys. 1). Największą kwasowością charakteryzował się 
tłuszcz masła z dodatkiem estragonu oraz majeranku, natomiast najmniejszą kwasowo
ścią z dodatkiem czosnku, gdzie dopiero w ostatnim dniu przydatności do spożycia 
była ona o ok. 11% wyższa niż w tłuszczu masła kontrolnego.
W tym samym czasie w tłuszczu masła z dodatkiem estragonu kwasowość była wyż
sza o ok. 74%, majeranku o ok. 53%, kopru o ok. 52%, szczypioru o ok. 33%, cząbru
o ok. 28%, a natki pietruszki o ok. 26%. Należy zaznaczyć, że kwasowość tłuszczu 
masła z dodatkiem zastosowanych przypraw wykazywała tendencję wzrostową przez 
cały okres przechowywania (28 dni). Z przeprowadzonych badań wynika, że dodane 
przyprawy przyspieszały zmiany hydrolityczne tłuszczu masła w czasie chłodniczego 
przechowywania, jednak w żadnym przypadku kwasowość badanego masła kontrolne
go i z przyprawami nie przekroczyła 2 stopni kwasowości, tj. wartości granicznej 
określonej w normie PN-A-86155:1995 [7], dotyczącej oceny masła świeżego. Wystę
pujące różnice w kwasowości tłuszczu masła pomiędzy masłem kontrolnym i z dodat
kiem przypraw były statystycznie istotne, a nieistotna okazała się różnica pomiędzy 
kwasowością masła kontrolnego i z dodatkiem czosnku (tab. 1). Sugeruje to, że czo
snek nie wpływa istotnie na zwiększenie kwasowości tłuszczu masła. Także różnice 
w kwasowości pomiędzy masłem z dodatkiem czosnku a masłem z dodatkiem pozo
stałych przypraw były statystycznie istotne (tab. 1).

Zastosowane przyprawy powodowały również zwiększenie zawartości nadtlen
ków w maśle. Największy ich przyrost stwierdzono w pierwszych 15 dniach przecho
wywania, głównie w maśle z dodatkiem estragonu i majeranku, a najmniejszy w maśle 
kontrolnym (rys. 2). Po 15 dniach przechowywania zawartość nadtlenków w maśle 
z dodatkiem estragonu była 7-krotnie większa, z dodatkiem cząbru i majeranku ok. 
5,5-krotnie, natki pietruszki ok. 5-krotnie, szczypioru ok. 4-krotnie, kopru 3,5-krotnie, 
masła kontrolnego 2,3-krotnie i czosnku 2-krotnie większa w porównaniu z początko
wą zawartością nadtlenków.
Występujące różnice w zawartości nadtlenków statystycznie istotne były pomiędzy 
masłem kontrolnym i masłem z dodatkiem majeranku, natki pietruszki i szczypioru 
(tab. 2).

Również i w tym przypadku użyte przyprawy w różnym stopniu stymulowały 
proces utleniania lipidów masła. Spośród badanych przypraw najbardziej niekorzystnie 
na frakcję lipidową masła w czasie chłodniczego przechowywania oddziaływał estra- 
gon i majeranek, intensyfikując niepożądane procesy hydrolityczne, jak i oksydacyjne. 
Najmniejsze zmiany lipidów obserwowano w maśle z dodatkiem czosnku szczególnie 
w przypadku procesów hydrolitycznych.
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Rys. 1. 

Fig. 1.

Czas przechowyw ania (dni) / Storage tim e (days)

♦ natka pietruszki (parsley haulm) ■ szczypior (chides)

A cząber(savory) )K czosnek (garlic)

•  masło bez przypraw (butter without spices)

Wpływ 3% dodatku przypraw na kwasowość tłuszczu masła w czasie chłodniczego przechowy
wania.
The effect of 3% additive of spices on butter fat acidity during cooling storage.
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Rys. 2.

Fig. 2.

O 2  4  6 8 1 0  1 2  1 4  1 6  1 8  2 0  2 2  2 4  2 6  2 8  30
Czas przechowywania [dni] I Storage time (days]

estragon(tarragon) majeranek(maijoram)

natka pietruszki (parsley haulm) —• — masło bez przypraw (butter without spices)

Wpływ 3% dodatku przypraw na zawartość nadtlenków w maśle w czasie chłodniczego prze
chowywania.
The effect of 3% spice addition on the peroxide content in the butter during its cooling storage.

Również badania przeprowadzone przez Korczaka i wsp. [3] dowiodły, że majeranek 
wykazywał w stosunku do smalcu, oleju rzepakowego, oleju sojowego i emulsji (olej 
sojowy -  woda) słabe właściwości przeciwutleniające, natomiast znacznie większe
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właściwości w stosunku do tych substratów przejawiały rozmaryn i szałwia. Wykaza
no także [9], że etanolowy ekstrakt rozmarynu wprowadzony do śmietanki przed zma- 
ślaniem wyraźnie opóźniał zmiany oksydacyjne w maśle wyprodukowanym z tego 
surowca. Pewną rolę w przemianach lipidów masła z dodatkiem przypraw mogły od
grywać także wprowadzone wraz z przyprawami drobnoustroje o właściwościach lipo- 
litycznych, czego potwierdzeniem mogą być wyniki badań Tuszyńskiego i Makare
wicz [8], świadczące o znacznym stopniu skażenia mikrobiologicznego, głównie florą 
bakteryjną handlowych suszów ziołowych.

Wnioski

1. Zastosowane przyprawy nie ograniczały jełczenia hydrolitycznego ani jełczenia 
oksydacyjnego tłuszczu masła.

2. Spośród użytych przypraw, najbardziej prooksydacyjnie i Upolitycznię oddziały
wał na tłuszcz masła estragon i majeranek.

3. Czosnek nie wpływał istotnie na lipolizę i oksydację tłuszczu masła.
4. Kwasowość tłuszczu masła bez dodatku przypraw i z przyprawami w czasie 28 

dni przechowywania nie przekroczyła normatywnej wartości granicznej, odnoszą
cej się do masła świeżego.
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THE EFFECT OF SPICES ON THE QUALITY FACTORS AND STABILITY OF BUTTER

S u m m a r y

The effect of some species on the lipolysis and oxidation of the butter’s fat during the cooling storage 
was investigated. The following spices were used in the study: savoury, garlic, tarragon, fennel, marjoram, 
parsley haulm, and chive. The changes in butter lipids were estimated on the basis of the butter acidity and 
the peroxide contents.

It was stated that the spices investigated did not decrease the lipolysis and oxidation of the fat con
tained in butter during its cooling storage. The fat in the butter with tarragon and marjoram showed the 
highest acidity, but the addition of garlic had not any significant effect on the fat acidity in butter. Fur
thermore, the fat of butter with tarragon and marjoram had the highest amount of peroxide.

Key words: butter, spices, lipolysis, oxidation.


