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MAEGORZATA JASINSKA, KRYSTIAN WASIK

WPLYW PRZYPRAW NA TRWALOSC MASEA

Streszczenie

Badano wplyw przypraw: czabru, czosnku, estragonu, kopru, majerankﬁ, natki pietruszki oraz szczy-
pioru na lipolizg i utlenianie thuszczu masta w czasie chlodniczego przechowywania. Zmiany zachodzace
w lipidach masta oceniano na podstawie kwasowosci i zawartosci nadtlenkow.

Stwierdzono, Ze zastosowane przyprawy nie ograniczyly lipolizy i oksydacji thuszczu masta w czasie
chlodniczego przechowywania. Najwieksza kwasowoscig odznaczat sig tluszcz masta z dodatkiem estra-
gonu i majeranku, natomiast dodatek czosnku nie wptynal istotnie na jego kwasowos$¢. Rowniez.zawar-
to$¢ nadtlenk6w byta najwieksza w thuszczu masta z dodatkiem estragonu i majeranku.

Stowa kluczowe: masto, przyprawy, lipoliza, utlenianie.

Wprowadzenie

Masto charakteryzuje si¢ doskonatymi cechami sensorycznymi, ma korzystne wia-
sciwosci kulinarne, a przede wszystkim cechuje sig fatwa strawnoécia i przyswajalno-
écia. Jednak skfad chemiczny oraz specyficzna budowa masta sprawiaja, Ze jest ono
stosunkowo mato trwale. W celu zminimalizowania i spowolnienia niekorzystnych
przemian oksydacyjnych zachodzacych w tluszczach stosowane sa syntetyczne przeci-
wutleniacze. Obecnie, ze wzgledu na kwestionowanie bezpieczenstwa stosowania synte-
tycznych przeciwutleniaczy [1], coraz wigkszego znaczenia nabieraja zwiazki naturalne
wystepujace w surowcach roslinnych. Wérod nich na szczegdlna uwagg zastuguja przy-
prawy i ziota, ktore od dawna stosowane sa w celu poprawienia i uatrakcyjnienia cech
sensorycznych zywnoéci. Swoiste cechy przypraw uwarunkowane sa wystgpowaniem
specyficznych zwiazkéw chemicznych tzw. substancji biologicznie czynnych, do kto-
rych naleza; olejki eteryczne, lotne i nielotne zwiazki fenolowe oraz zwiazki siarki, alka-
loidy, zywice i inne [4]. Wykazano, Ze lipidy moga by¢ skutecznie chronione przed
hydroliza enzymatyczna, utlenianiem i innymi niekorzystnymi przemianami przez roz-
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norodne przyprawy naturalne niekiedy znacznie lepiej niz przez syntetyczne przeciwu-
tleniacze [3]. Stwierdzono, ze olejek kminkowy i tymiankowy w wigkszym stopniu
hamowaty zmiany lipolityczne i oksydacyjne w masle niz BHT [ccyt. za 1].

Do pozytywnych efektow fizjologicznych oddziatywania przypraw nalezy zali-
czy¢ pobudzanie wydzielania §liny, sokéw zotadkowych i jelitowych oraz zwigkszenie
dziatalno$ci wydzielniczej trzustki i watroby [5].

Dodatek przypraw ziolowych do masta staje si¢ obecnie najpopularniejszym spo-
sobem na wprowadzenie bezpiecznych substancji przeciwutleniajacych do tego ttusz-
czu. W ten sposdb powstaja tzw. masta smakowe, ktére dla konsumentéw stanowia
doskonate uatrakcyjnienie asortymentu produktéw mleczarskich. Uszeregowanie
przypraw pod wzgledem ich wiasciwoS$ci przeciwutleniajacych rézni si¢ w dostgpnym
pismiennictwie w zalezno$ci od badanego substratu stosowanych stezen i warunkéw
doswiadczen.

Celem przeprowadzonych badaf byto okreslenie wplywu wybranych przypraw na
zmiany lipidow masta w czasie chtodniczego przechowywania.

Material i metody badan

Material badawczy stanowilo masto ekstra, wyprodukowane zgodnie z norma
PN-A-86155:1995 [7], zakupione w hurtowni bezposrednio po dostarczeniu od produ-
centa. Jako dodatek przyprawowy do masta zastosowano suszone przyprawy ziolowe,
takie jak: czaber, czosnek, estragon, koper, majeranek, natka pietruszki i szczypior,
ktére zakupiono w handlu detalicznym. Préby przygotowywano w nastgpujacy sposob:
do 500 g porcji masta dodawano poszczegélne przyprawy w ilosci 3%, cato$¢ doktad-
nie mieszano, a nastgpnie pakowano po 120 g w folig¢ aluminiowa laminowana perga-
minem, przeznaczong do pakowania masta. Wyréb kontrolny stanowito masto bez
dodatku przypraw. Tak przygotowane proby przechowywano w warunkach chtodni-
czych, w temp. 5+1°C i pobierano do badan po 7, 15, 21 i 28 dniach przechowywania.
W dniu rozpoczecia doSwiadczenia przeprowadzono analizg masta bez dodatku przy-
praw. Analiza po 21 dniach byla wykonana w ostatnim dniu, deklarowanego przez
producenta, okresu przydatnos$ci masta do spozycia.

Badania obejmowaty oznaczenie kwasowosci tluszczu masta {6] oraz zawarto$ci
nadtlenkéw [6].

Uzyskane wyniki, ktore stanowia $rednia arytmetyczna z trzech réwnoleghych
oznaczen, opracowano statystycznie testem t-Studenta.

Wiyniki i dyskusja

Przeprowadzone badania wykazaty zréznicowany wplyw zastosowanych przy-
praw na zmiany lipidéw masla w czasie chlodniczego przechowywania, jednak zadna
z nich nie ograniczata niepozadanych zmian lipolitycznych i oksydacyjnych masta.
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W okresie przydatnosci do spozycia (21 dni) nie stwierdzono zwigkszenia si¢

kwasowoSci thuszczu masta kontrolnego, natomiast dodatek przypraw powodowat
wzrost warto$ci tego parametru (rys. 1). Najwigksza kwasowoscia charakteryzowat sig
thuszcz masta z dodatkiem estragonu oraz majeranku, natomiast najmniejsza kwasowo-
$cig z dodatkiem czosnku, gdzie dopiero w ostatnim dniu przydatnosci do spozycia
byla ona o ok. 11% wyzsza niz w thuszczu masta kontrolnego.
W tym samym czasie w ttuszczu masta z dodatkiem estragonu kwasowosé¢ byta wyz-
sza o ok. 74%, majeranku o ok. 53%, kopru o ok. 52%, szczypioru o ok. 33%, czabru
o ok. 28%, a natki pietruszki o ok. 26%. Nalezy zaznaczy¢, ze kwasowosé ttuszczu
masta z dodatkiem zastosowanych przypraw wykazywata tendencj¢ wzrostowa przez
caly okres przechowywania (28 dni). Z przeprowadzonych badaf wynika, Zze dodane
przyprawy przyspieszaly zmiany hydrolityczne thuszczu masta w czasie chtodniczego
przechowywania, jednak w zadnym przypadku kwasowo$¢ badanego masta kontrolne-
go i z przyprawami nie przekroczyla 2 stopni kwasowosci, tj. warto$ci granicznej
okreslonej w normie PN-A-86155:1995 [7], dotyczacej oceny masta §wiezego. Wystg-
pujace roznice w kwasowosci tluszczu masta pomigdzy mastem kontrolnym i z dodat-
kiem przypraw byly statystycznie istotne, a nieistotna okazala si¢ réznica pomigdzy
kwasowos$cia masta kontrolnego i z dodatkiem czosnku (tab. 1). Sugeruje to, ze czo-
snek nie wptywa istotnie na zwigkszenie kwasowosci thuszczu masta. Takze roznice
w kwasowoS$ci pomigdzy mastem z dodatkiem czosnku a mastem z dodatkiem pozo-
statych przypraw byly statystycznie istotne (tab. 1).

Zastosowane przyprawy powodowaly rowniez zwigkszenie zawarto$ci nadtlen-
kow w masle. Najwigkszy ich przyrost stwierdzono w pierwszych 15 dniach przecho-
wywania, gldwnie w masle z dodatkiem estragonu i majeranku, a najmniejszy w masle
kontrolnym (rys. 2). Po 15 dniach przechowywania zawartos¢ nadtlenkow w masle
z dodatkiem estragonu byta 7-krotnie wieksza, z dodatkiem czabru i majeranku ok.
5,5-krotnie, natki pietruszki ok. 5-krotnie, szczypioru ok. 4-krotnie, kopru 3,5-krotnie,
masta kontrolnego 2,3-krotnie i czosnku 2-krotnie wigksza w poréwnaniu z poczatko-
wa zawarto$cig nadtlenkow.

Wystepujace réznice w zawarto$ci nadtlenkéw statystycznie istotne byly pomigdzy
mastem kontrolnym i mastem z dodatkiem majeranku, natki pietruszki 1 szczypioru
(tab. 2).

Réwniez i w tym przypadku uzyte przyprawy w réznym stopniu stymulowaly
proces utleniania lipidéw masta. Sposroéd badanych przypraw najbardziej niekorzystnie
na frakcjg lipidowa masta w czasie chtodniczego przechowywania oddziatywal estra-
gon i majeranek, intensyfikujac niepozadane procesy hydrolityczne, jak i oksydacyjne.
Najmniejsze zmiany lipidéw obserwowano w masle z dodatkiem czosnku szczegélnie
w przypadku proceséw hydrolitycznych.
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Rys. 1. Wplyw 3% dodatku przypraw na kwasowo$¢ ttuszczu masta w czasie chtodniczego przechowy-
wania.

Fig. 1. The effect of 3% additive of spices on butter fat acidity during cooling storage.
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Rys.2. Wplyw 3% dodatku przypraw na zawarto$¢ nadtlenkéw w masle w czasie chiodniczego prze-
chowywania.

Fig.2.  The effect of 3% spice addition on the peroxide content in the butter during its cooling storage.

Réwniez badania przeprowadzone przez Korczaka i wsp. [3] dowiodly, Ze majeranek
wykazywal w stosunku do smalcu, oleju rzepakowego, oleju sojowego i emulsji (olej
sojowy — woda) stabe wiasciwosci przeciwutleniajace, natomiast znacznie wigksze
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wlasciwosci w stosunku do tych substratow przejawiaty rozmaryn i szalwia. Wykaza-
no takze [9], ze etanolowy ekstrakt rozmarynu wprowadzony do $mietanki przed zma-
§laniem wyraznie op6zniat zmiany oksydacyjne w masle wyprodukowanym z tego
surowca. Pewna rol¢ w przemianach lipidow masta z dodatkiem przypraw mogty od-
grywac takze wprowadzone wraz z przyprawami drobnoustroje o wlasciwosciach lipo-
litycznych, czego potwierdzeniem moga by¢ wyniki badan Tuszyfskiego i Makare-
wicz [8], $wiadczace o znacznym stopniu skazenia mikrobiologicznego, gtownie florg
bakteryjna handlowych suszéw ziotowych.

Whioski

1. Zastosowane przyprawy nie ograniczaly jelczenia hydrolitycznego ani jelczenia
oksydacyjnego thuszczu masta.

2. Sposrdd uzytych przypraw, najbardziej prooksydacyjnie i lipolitycznie oddziaty-
wat na thuszcz masta estragon i majeranek. ' '

3. Czosnek nie wptywat istotnie na lipolize i oksydacje thuszczu masta.

4, Kwasowos$¢ tluszczu masta bez dodatku przypraw i z przyprawami w czasie 28
dni przechowywania nie przekroczyta normatywnej warto$ci granicznej, odnosza-
cej si¢ do masta §wiezego.

Literatura

[1] Barlow S.M.: Toxicological aspect of antioxidants used as antioxidants. In: Food Antioxidants El-
sev. Sci. Pub. LTD, New York, 1990, p. 253.

[2] Jurewicz M.: Zastosowanie niektorych olejkéw eterycznych jako naturalnych konserwantéw masta.
Przem. Spoz., 1988, 11, 332-333.

[3] Korczak J., Pazota Z., Gogolewski M.: Wia$ciwosci przeciwutleniajace przypraw z rodziny wargo-
wych (Labiatae). Cz 1. Ocena aktywno$ci przeciwutleniajacej w ukiadach modelowych. Roczniki
AR w Poznaniu. Technol. Zyw., 1990, 16, 63-73. : :

[4] Kostrzewa E.: Whadciwosci funkcjonalne przypraw ziolowych stosowanych w przemysle spozyw-
czym. Przem. Ferm. Owoc. Warz,1996, 10, 27-29.

[5] Orzechowska A.: Rola przypraw w produkcji Zywnosci. Przegl. Gastron., 1993, 4, 6-7.

[6] PN-80/A-86207. Mleko i przetwory mleczarskie. Masto. Metody badan.

[7] PN-A-86155:1995. Mleko i przetwory mleczne. Masto.

[81 Tuszynski T., Makarewicz M.: Wplyw ekstraktéw ziolowych na wzrost wybranych szczepdéw droz-
dzy Saccharomycse cerevisiae. Zywnosé. Nauka. Technologia. Jako$é, 2000, 1(22), 33-44.

[9] Zegarska Z., Rafatowski R., Amarowicz R., Karamaé M., Shahidi F.: Stabilization of butter with
deodorized rosemary extract. Z. Lebensm. Unters. Forsch. A., 1998, 206, 99-102. ‘



WPEYW PRZYPRAW NA TRWALOSC MASEA 157

THE EFFECT OF SPICES ON THE QUALITY FACTORS AND STABILITY OF BUTTER

Summary

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 b}itter during its cooiihg 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.



