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Vplyv extraktov z niektorych bylin a korenin
na stabilitu repkového oleja

MARIA TAKACSOVA - KITTI KRISTIANOVA
-NGUYEN DAC VINH - DANG MINH NHAT

SUHRN. Na $tidium antioxida¢ného ucinku extraktov z bylin a korenin sme pouzili etano-
lovy extrakt medovky, yzopu, zdzvora, muskdtového kvetu a koriandra, ktoré sme apliko-
vali do repkového oleja a skladovali v termostate pri teplote 60 °C pocas 21 dni. Priebeh
autooxiddcie sme sledovali stanovenim cisla kyslosti, peroxidového ¢isla, tiobarbiturové-
ho ¢isla a mnozstva konjugovanych diénov a triénov. VSetky pouzité extrakty z bylin
a korenin mali antioxidac¢ny uc¢inok. Z hladiska tvorby primdrnych a sekunddrnych pro-
duktov autooxiddcie bol najucinnejsi extrakt zdzvora.
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Lipidy su dolezité zlozky potravin, ktoré ovplyviiuju ich vyZivovu a senzo-
ricki hodnotu. V lipidickom podiele potravin zaujimaji najvyznamnejSie
miesto tuky a oleje. Z vyzivového hladiska predstavuju zdsobu velmi kon-
centrovanej energie, pricom mnohé z nich obsahuju esencidlne vyzivové fak-
tory - polynenasytené mastné kyseliny [1]. Prave tieto esencidlne zlozky
podliehaju najviac oxidaénym zmendm [2].

Pocas vyroby, spracovania, distribicie a skladovania zhorSuju kvalitu
potravin chemické a mikrobidlne procesy. Pri oxid4cii lipidov sa z nich tvo-
ria hydrogénperoxidy, ktoré si schopné dalSej oxiddcie alebo rozkladu
na sekunddrne reak¢éné produkty. V mnohych pripadoch tieto zluceniny
neziaduco ovplyviiuju nutritivnu, senzoricki a hygienicki hodnotu [3].
Zaroven klesd zdravotnd bezpecnost potravin. Je zndme, Ze hydrogénperoxi-
dy poskodzuju DNA. Hydrogénperoxidy, epoxidy a ich rozkladné produkty
pravdepodopne prispievaju k vzniku rakoviny [4]. K zhorSeniu kvality,
ku ktorému prispieva aj bakteridlne a enzymové kazenie, dochddza vplyvom
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oxida¢ného procesu, ktory je iniciovany a propagovany atmosferickym kys-
likom.

Na ochranu potravin pred oxiddciou sa aplikujui antioxidanty. DneSny
konzument uprednostiiuje vyrobky na prirodnej bdze, preto sa pozornost
obratila na prirodné antioxidanty, ktoré okrem predIZenia trvanlivosti vyrob-
ku chrdnia zdravie konzumenta pred chorobami spdsobenymi neziaducimi
oxidacnymi procesmi. V tele spOsobuje peroxiddcia lipidov destabilizdciu
a dezintegraciu bunkovej membrany, ¢o vedie k poskodeniu pecene, obli-
¢iek, aterosklerdze, starnutiu a ndchylnosti k rakovine, ako aj k cukrovke
[2,4,5].

Zdrojom prirodnych antioxidantov je rastlinny materidl, napr. aj koreni-
ny, ktoré sa uz ddvno pouzivaju na zlepSenie senzorickych vlastnosti potra-
vin. V sucasnosti sa skimaju koreniny a byliny [6,7] pre ich antioxidac¢né
pOsobenie, €o je predmetom aj tejto prace.

Material a metddy

Na sledovanie antioxida¢ného ucinku extraktov medovky, yzopu, zdzvora,
muskdtového kvetu a koriandra sme pouzili nizkoerukovy repkovy olej
»Raciol" od firmy Palma-Tumys, a. s. Bratislava. Obsahuje velké mnozZstvo
nenasytenych mastnych kyselin a nepriddva sa do neho Ziaden antioxidant.
Skladovanim pri vysSej teplote sa rychlo oxiduje, preto je vyhodny na sledo-
vanie antioxida¢ného ucinku korenin [6].

Na pripravu extraktov medovky, yzopu, zdzvora, muskdatového kvetu
a koriandra sme pouzili jemne zhomogenizovany vysuSeny rastlinny mate-
ridl. Extrakty sme pripravili ako 10 % (hm.) roztok byliny, resp. koreniny
v 96,6 %-nom etanole. Extrakcia prebiehala 2 dni pri teplote miestnosti
v tme. Extrakty boli pridané do vzoriek oleja v koncentrdcii 0,5 % (hm.).
Vzorky sme skladovali 21 dni pri teplote 60 °C v termostate.
Pri analyze zmien lipidov sme pouzili nasledujice metddy [8,9]:
- stanovenie &isla kyslosti (CK) a peroxidového ¢isla (PC) titraénou
metodou,
- stanovenie oxida¢nych zmien lipidov spektrofotometricky v UV oblasti
spektra v hexdne,
- stanovenie tiobarbiturového ¢isla (TBC) spektrofotometricky priamou
metddou pri 540 nm.
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Vysledky a diskusia

Zmeny lipidov sme sledovali stanovenim &isla kyslosti (CK), peroxidové-
ho ¢isla (PC), tiobarbiturového ¢isla (TBC) v priebehu 21-ditového sklado-
vania a stanovenim mnozstva oxida¢nych produktov lipidov spektrofotome-
tricky v UV oblasti na zaciatku a konci skladovania. Vysledky su zndzornené
na obr. 1 az 5.

Z dosiahnutych vysledkov vyplyva, ze charakter priebehu zavislosti CK
od casu skladovania (obr. 1) bol pre vSetky vzorky s pridavkom extraktu, aj
pre kontrolnu vzorku priblizne rovnaky: dochddzalo k zvySovaniu mnozstva
volnych mastnych kyselin. Hodnoty ¢isla kyslosti v 0. deni skladovania boli
takmer rovnaké ako kontrolnej vzorky - ¢istého oleja, az na vzorku s pridav-
kom muskatového kvetu. Postupne s narastajicim ¢asom skladovania sa zvy-
Sovalo mnozstvo produktov hydrolytického Stiepenia triacylglycerolov
(TAG). Ak porovndme mnozstvo volnych mastnych kyselin (VMK)
v 0. a 21. den, zistime, Ze menSi ndrast v ich obsahu nastal v pripade pridav-
ku extraktu medovky (1,7-krdt), potom u cistého oleja (2,3-krdt). U ostat-
nych vzoriek bolo ¢islo kyslosti vacSie ako u kontrolnej vzorky. V porovnani
s nultym diiom sa zvysilo CK vo vzorke s extraktom koriandra a muskatové-
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OBR. 1. Vysledky stanovenia cisla kyslosti vo vzorkdch oleja v priebehu skladovania.
F1G. 1. Experimental acidic values in oil samples during their shelf-life.

1 - acidic value [mg KOH/g oil], 2 - shelf-life [days], 3 - pure oil, 4 - oil + hyssop,
5 - oil + balm, 6 - oil + ginger, 7 - oil + macis, 8 - oil + coriander.
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ho kvetu 2,8-krét, u vzorky s extraktom yzopu 3,9-krat. Vo vzorke s extrak-
tom zdzvora bol stupeii hydrolytickych zmien najvicsi, u nej bol narast CK
Stvorndsobny. VMK, ktoré si produktom hydrolytického Stiepenia TAG,
nasledne podliehaju oxiddacii v pritomnosti kyslika. Mnozstvo VMK je funk-
ciou rychlosti ich tvorby pri hydrolyze triacylglycerolov a spotreby pri oxi-
ddcii, preto treba priebeh ¢isla kyslosti hodnotit komplexne s priebehom
dal8ich rozkladnych reakcii. V 21. deii bolo CK najvicsie, lebo sa nahroma-
dili nasytené MK, ktoré este nepodlahli oxiddcii. Hydrolyza prebiehala
pocas celého skladovania a nenasytené MK sa oxidovali na primdrne pro-
dukty.

Peroxidové ¢islo sa meni podla krivky, ktord ma4 tri charakteristické Casti.
Najprv prebicha pomaly ndrast mnozstva hydrogénperoxidov, nasleduje fadza
exponencidlnej tvorby, nakoniec PC pozvolna klesd v dosledku odbuirania
primarnych produktov oxiddcie na sekunddrne produkty [1]. Takuto krivku
sledovali aj experimentdlne hodnoty PC vzoriek (obr. 2). V nulty defi bolo
mnozstvo hydrogénperoxidov takmer rovnaké vo vSetkych sledovanych vzor-
kach. Prudké zvySenie mnoZstva primdrnych produktov oxiddcie sme zazna-
menali v 7. den skladovania, v dalSie dni toto stipanie pokracovalo, az kym
sa nedosiahlo maximum tvorby. Maximum PC sa u vietkych vzoriek prejavi-
lo v 17. den skladovania. Najviac hydrogénperoxidov sa vytvorilo u kontrol-
nej vzorky - Cistého oleja (PC = 722,84 ug O2/g tuku). Porovnanim maxi-
malnych hodnét PC sme zistili, Ze vietky extrakty zniZili tvorbu hydrogénpe-
roxidov v porovnani s Cistym olejom, t. j. vyber etanolu ako extrakéného
¢inidla sa ukdzal vhodnym pre zliceniny s antioxida¢nym dcinkom. Pridavok
extraktu muskatového kvetu, zdzvora, resp. koriandra, zniZili najviac maxi-
mum PC v porovnani s maximom kontrolnej vzorky. ZniZenie predstavova-
lo u extraktu muskatového kvetu 23,3 %, u extraktu zazvora 21,4 %,
u extraktu koriandra 16,8 %. Extrakt medovky zni%il PC v maxime v porov-
nani s maximom kontrolnej vzorky uzZ len o 9,4 % a extrakt yzopu len
0 7,4 %. Pokles obsahu peroxidov po dosiahnuti maxima, charakteristicky
pre vSetky vzorky, je spdsobeny zapojenim sa hydrogénperoxidov do dalSich
rozkladnych reakcii. Podobne ako volné mastné kyseliny, aj peroxidy su pro-
duktom jednej a substrdtom druhej rozkladnej reakcie.

U kazdej vzorky s aplikovanym extraktom, ako aj u kontrolnej vzorky, bol
priebeh zmien zévislosti TBC od ¢asu skladovania takmer rovnaky: mnoZst-
vo maléndialdehydu sa vo vzorkach zvySovalo. Zavislost zmien TBC od ¢asu
znazoriuje obr. 3. K nevyznamnym zmendm doSlo v 10. den u vzoriek
s extraktom muskatového kvetu, koriandra a yzopu, v 14. den u vzorky
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OBR. 2. Vysledky stanovenia peroxidového cisla vo vzorkach oleja v priebehu skladovania.
Fic. 2. Experimental peroxide values in oil samples during their shelf-life.

1 - peroxide value [ug Oo2/g oil], 2 - shelf-life [days], 3 - pure oil, 4 - oil + hyssop,
5 - oil + balm, 6 - oil + ginger, 7 - oil + macis, 8 - oil + coriander.
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OBR. 3. Vysledky stanovenia tiobarbiturového ¢isla ( Al Z”n)
vo vzorkach oleja v priebehu skladovania.

FIG. 3. Experimental thiobarbituric acid values (A{ an) in oil samples during their shelf-life.

1 - thiobarbituric acid value, 2 - shelf-life [days], 3 - pure oil, 4 - oil + hyssop, 5 - oil + balm,
6 - oil + ginger, 7 - oil + macis, 8 - oil + coriander.
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OBR. 4. Vysledky stanovenia diénov (Ai'cm ) v UV oblasti spektra
vo vzorkdch oleja na zaciatku a na konci 21-dfiového skladovania.
. . 01%. . .
FiG. 4. Experimental results of diene measurement (Al'cm ) in the UV-region
in oil samples at the beginning and the end of the 21 days shelf-life.

1 - shelf-life [days], 2 - pure oil, 3 - oil + hyssop, 4 - oil + balm, 5 - oil + ginger, 6 - oil + ma-
cis, 7 - oil + coriander.
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OBR. 5. Vysledky stanovenia triénov (Ai'em ) v UV oblasti spektra
vo vzorkdch oleja na zaciatku a na konci 21-diiového skladovania.
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F1G. 5. Experimental results of triene measurement (Ai'ecm ) in the UV-region
in oil samples at the beginning and the end of the 21 days shelf-life.

1 - shelf-life [days], 2 - pure oil, 3 - oil + hyssop, 4 - oil + balm, 5 - oil + ginger, 6 - oil + ma-
cis, 7 - oil + coriander.
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s extraktom yzopu, zdzvora a medovky. Pre kazdy pridavok extraktu bola
maximalna hodnota TBC v 21. den skladovania, a7 na vzorku s extraktom
medovky, kde sa maximum TBC dosiahlo uz v 14. defi, a na vzorku s extrak-
tom koriandra, kde v posledny deni mnozstvo malondialdehydu nepatrne
pokleslo. Z porovnania maximalnych hodnét TBC vyplyva, Zze mnoZzstvo
maldndialdehydu znizila najintenzivnejSie vzorka s pridavkom extraktu
medovky - 0 38,1 % v porovnani s maximom kontrolnej vzorky. Nasledovali
vzorky s extraktom zdzvora (32,7 %), koriandra (22,0 %), muskdtového
kvetu (19,7 %) a yzopu (19,5 %) s klesajiicim zniZenim maxima.

Mnozstvo diénov (obr. 4) a triénov (obr. 5) sme merali v 0. a 21. den skla-
dovania. Obsah oxida¢nych produktov lipidov, konjugovanych diénov a trié-
nov, sa skladovanim zvySil. NajvyraznejSie antioxida¢né ucinky z hladiska
tvorby konjugovanych diénov sa prejavili vo vzorkdch zdzvoru, avSak aj
pridavok dalSich korenin a bylin zniZil tvorbu tychto produktov v porovnani
s kontrolnou vzorkou.

NajvysSie mnozstvo konjugovanych triénov v konec¢nej faze skladovania
bolo v kontrolnej vzorke, teda vSetky extrakty mali antioxidacny ucinok.
Najucinnejsie sa prejavili extrakty medovky a zdzvoru.

Z vysledkov experimentu vyplyva, Ze vSetky aplikované extrakty bylin
zo skiimanych korenin najviac predizil iniciaéni fizu autooxidécie pouzité-
ho repkového oleja. Zaroven efektivne zniZil maximdlnu hodnotu peroxi-
dového cisla oproti kontrolnej vzorke, zabranil prudkému vzrastu mnozstva
konjugovanych diénov a triénov, ako aj tvorbe sekunddrneho produktu auto-
oxiddcie - maldndialdehydu.

Zoznam pouZitych skratiek:
CK - &islo kyslosti
PC - peroxidové &islo
TBC - tiobarbiturové ¢&islo
TAG - triacylglyceroly
VMK - volné mastné kyseliny
MK - mastné kyseliny
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Influence of extracts from some herbs and spices on stability of rapeseed oil

TAKACSOVA, M. - KRISTIANOVA, K. - VINH, N. D. - NHAT, D. M.:
Bull. potrav. Vysk., 38, 1999, p. 17-24.

SumMARY. Antioxidative effects of herb and spice extracts were studied. Ethanolic extracts
of balm, hyssop, ginger, macis, and coriander were applied to rapeseed oil stored at 60 °C
for 21 days. The process of autooxidation was monitored using determination of the acidic
value, peroxide value, thiobarbituric value and conjugated dienes and trienes. All of the herbs
and spice extracts used had an antioxidative effect. According to changes in amounts of pri-
mary and secondary autoxidative products it was shown that the ginger extract was the most
effective antioxidant.

KEYWORDS: antioxidants, antioxidative activity, spices, herbs, rapeseed oil
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