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Antioxida¢ny ucinok extraktov z medovky lekarskej
a pamajoranu obycajného na mak a vlasské orechy

LUDMILA HEILEROVA - STANISLAV SILHAR

SUHRN. Sledoval sa tcinok etanolovych extraktov z medovky lekdrskej (Melissa oficina-
lis L.), pamajoranu obycajného (Origanum vulgare L.) a koncentratu z medovky lekarskej
s vysokym obsahom derivdtov kyseliny $koricovej (1,26 g.I'!) na oxida¢nu stabilitu maku
a vlasskych orechov a ndplni z nich pripravenych. Pri sledovani antioxida¢nej u¢innosti
bylinnych extraktov a butylhydroxytoluénu (BHT) pocas skladovania 14 dnf pri 20£5 °C
bolo poradie ucinnosti pre mak: pamajordnovy extrakt > medovkovy extrakt > BHT
a pre vlasské orechy: BHT > pamajordnovy extrakt > medovkovy extrakt. Antioxida¢nd
ucinnost medovkového koncentratu (0,5 g.kg1) s vy$$im obsahom derivdtov kyseliny $ko-
ricovej bola porovnatelnd s aktivitou BHT (0,1 g.kg!) pre makovd i orechovi ndpli.
Vhodné mnozstvo tohoto extraktu pre aplikdciu do makovej ndplne bolo urcené
na 10 g.kg-! a do orechovej ndplne na 1 g.kg-1, aby neboli negativne ovplyvnené senzorické
vlastnosti. Induk¢nd peridda zistend pristrojom Rancimat a peroxidové ¢islo urcovali stu-
pen oxidacnych zmien vzoriek maku, vlasskych orechov a ndplni z nich pripravenych pocas
skladovania.

KIUCOVE sLOVA: prirodné antioxidanty; lipidickd peroxiddcia; rastlinny extrakt; mak;
vlasské orechy

Trvanlivost a zachovanie Cerstvosti je dolezity faktor pri vyvoji, produkcii
a predaji vSetkych potravindrskych produktov. Strata vlhkosti, znehodnote-
nie mikroorganizmami, enzymové zmeny a oxiddcia su faktory, ktoré vyraz-
ne redukuju Zivotnost potravin.

Oxiddcia md zvlast dopad na potraviny, alebo potravinarske suroviny
s vy88im lipidickym podielom, hlavne s obsahom polynenasytenych mastnych
kyselin. Olejniny, obilniny, rastlinné alebo ZivociSne tuky a oleje, vitaminy,
mlie¢ne produkty, orechy, citrusy a vonné esencidlne oleje su zvlast citlivé
na oxiddciu. Oxiddcia sposobuje znehodnotenie potraviny z hladiska zmeny
farby, chuti i textiry a moze viest az k strate nutri¢nych zloziek ako vita-
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minov a esencidlnych mastnych kyselin. Jej negativom je i tvorba ldtok s pro-
oxida¢nou schopnostou prejavujucich sa Skodlivym uc¢inkom na organizmus
[1, 2].

Coraz va&ii zdujem narastd o latky schopné zabrafovat oxiddcii, hlavne
z prirodnych zdrojov. Zdroje prirodnych antioxidantov su bohaté, pretoze su
sucastou povodného ochranného mechanizmu potravinovych surovin (toko-
feroly, karotenoidy, antokydny, flavonoidy, polyfenolické kyseliny) [3-5].
Prirodné antioxidanty nehraji ddlezitu ulohu iba pri ochrane potravin, ale su
zodpovedné aj za schopnosti zabranovat oxida¢nému poskodeniu v biologic-
kom systéme pri ochranovani DNA, proteinov i membrdnovych proteinov
v bunkdch, ¢o je dovodom ich zdravotnej prospesnosti [6-8].

Koreniny a liecivé rastliny vzbudzuju ¢oraz vacsiu pozornost z hladiska
izoldcie a testovania antioxida¢ne ucinnych zloziek v roéznych systémoch
[2, 9-11]. Extrakty z rastlin zo skupiny hluchavkovité (Lamiaceae) - rozma-
rin, Salvia, medovka, duska tymianovd, pamajordn, saturejka, bazalka - pre-
javili vyznamné antioxida¢né vlastnosti pri oxiddcii slne¢nicového oleja [12],
kukuri¢ného oleja a jeho emulzie [13]. Pri¢inou ich dcinku je pritomnost
Sirokej skupiny antioxida¢ne pdsobiacich latok, ako karnosol, isorozmanol,
rosmaridifenol, kyselina karnosovd, kyselina kdvovd, kyselina rozmarinovd,
kyselina protokatechova a ich estery ¢i glukozidy [14-17].

Predmetom ndSho experimentu bolo sledovanie ¢i a do akej miery je eta-
nolovy extrakt z medovky lekdrskej (Melissa officinalis L.) a pamajordnu oby-
¢ajného (Origanum vulgare L.) schopny ovplyvnit oxidacné procesy vo vzor-
ke maku a vlasskych orechov ako predstavitelov oxidujucich sa potravino-
vych surovin v krdtkom case s vyraznymi senzorickymi zmenami. Na sledo-
vanie ich ucinnosti sme vyuzili metddu hodnotenia antioxida¢nej ucinnosti
pomocou pristroja Rancimat, ktord sa potvrdila ako vhodnd metdda
pre hodnotenie induk¢nej periddy oxidacie uvedenych vzoriek.

Material a metddy

Vzorky maku modrého (Lagris Slovakia s. r. 0., Zvolen, Slovensko)
a vlasskych orechov (sikromnd osoba, Modra, Slovensko) sa zakupili v ob-
chodnej sieti potravin. Ususené nadzemné ¢asti medovky lekdrskej a pama-
jordnu obycajného dodala firma Agrokarpaty s. r. o. (Plavnica, Slovensko).
Antioxida¢nd ucinnost bylinnych extraktov sa porovnala s butylhydroxyto-
luénom (BHT - Sigma, Steinheim, Nemecko), DL-a-tokoferolom (Merck,
Darmstadt, Nemecko), kyselinou askorbovou (Slavus s. r. o., Bratislava,
Slovensko) a Standardnymi ldtkami kyselinou ferulovou (Aldrich, Steinheim,
Nemecko), 3,4-dihydroxybenzaldehydom (Aldrich, Steinheim, Nemecko)
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a kyselinou kdvovou (Sigma, Steinheim, Nemecko). Ako reakéné cinidlo
na stanovenie obsahu polyfenolickych latok sa pouzilo Folin-Ciocalteau
¢inidlo (Merck, Darmstadt, Nemecko). Kyselina rozmarinovd (Q-Chem,
Bratislava, Slovensko) sa pouZila ako Standard pre stanovenie obsahu deri-
vatov kyseliny Skoricovej. Ostatné pouzité chemikalie boli Cistoty p. a.

Priprava extraktov

Suché listy medovky lekdrskej a listy a kvety pamajordnu obycajného
sa pomleli na elektrickom mlynéeku a extrahovali etanolovym roztokom
48 hodin v tme pri laboratdrnej teplote. Prefiltrovanim cez filtrany papier
(Filtrak 390, Spezialpapierfabric Niederschlag, Nemecko) sa ziskal ¢iry by-
linny extrakt.

Priprava koncentrdtu z medovky lekdrskej
Suchd medovka lekdrska (20 kg) sa extrahovala 280 1 60% etanolu
72 hodin. Ziskany etanolovy extrakt sa zahustil na koncentrat (6 I).

Priprava vzoriek maku a vlasskych orechov

Vzorky maku sa pripravili postriekanim nepomletého maku extraktom,
nechali sa volne vysuSit pri laboratdrnej teplote, nakoniec sa pomleli
na ru¢nom mlyn¢eku na mak (J. Porkert a.s. Skuhlov nad Bélavou,
Ceskd republika) do mierneho rozrugenia semiacka a preosiali. Pri vzorke
orechov sa orechy najskor pomleli na elektrickom mlyn¢eku (ETA 1-012,
Elektro-Praga a. s., Hlinsko, Cesk4 republika), potom postriekali extraktom
a nechali sa volne vysusit. Makova i orechova ndpli sa pripravila zmieSanim
polovi¢ného mnoZstva praskového cukru vzhladom k mnoZstvu pouZzitého
maku a orechov. Vzorky (30 g) boli pocas stabilitného pokusu nebalené,
umiestnené na mieste bez priameho dopadu slne¢nych licov.

Hodnotenie antioxidacnej ticinnosti pomocou pristroja Rancimat

Pre hodnotenie antioxida¢nej ucinnosti bylinnych extraktov na pomletych
vzorkdch maku a vlaSskych orechov sa pouzil pristroj 743 Rancimat (Met-
rohm, Herisau, Svajéiarsko). Vzorky maku a vlasskych orechov (2 g) sa
navdzili do sklenych skumaviek a oxidovali pri 120 °C a prietoku vzduchu
20 Lh-L. Produkty oxidécie sa zachytavali do 60 ml deionizovanej vody. Pred
spustenim merania sa vzorky 20 minut prefikali vhdnanym vzduchom pri tep-
lote oxiddcie pre odstranenie zvySného extrakéného cinidla. Hodnoty vodi-
vosti vody sa zaznamenali pocitacovo kazdych 30 sekind. Po ndjden{ inflexné-
ho bodu indukénej periddy oxiddcie vzorky bolo meranie automaticky ukon-
cené.
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Neistota merania ua pre urcenie indukénej periody oxiddcie pomocou
pristroja 743 Rancimat pomletych vzoriek maku a vlasskych orechov pred-
stavovala 5,5 %.

Antioxida¢nd ucinnost extraktov a koncentritu je vyjadrend hodnotou
indukénej periddy (IP) alebo hodnotou stabiliza¢ného faktora (SF), vyjad-
reného ako podiel hodnoty indukénej periddy vzorky s antioxidantom k hod-
note induk¢nej periddy vzorky bez antioxidantu.

Extrakcia oleja

Vzorky maku, orechov, alebo ndplni z nich pripravenych (30 g) sa dvakrat
extrahovali (2 min) so 120 ml zmesi chloroform : metanol (2:1). Extrakt
sa prefiltroval cez Biichnerov lievik za vdkua. Spojené extrakty sa prefiltro-
vali cez filtracny papier s vrstvou bezvodého siranu sodného do gulatej
banky. Filtrat sa prebublal dusikom 1 minudtu. Extrahovadlo sa odparilo
na rotacnej vakuovej odparke do 45 °C. Olej sa rozpustil 25 ml chloroformu
(25 min) za obc¢asného premiesania a zvySok oleja z banky sa odstranil 15 ml
chloroformu. Zmes sa prefiltrovala cez papierovy filter a filtrdt sa prebublal
30 s dusikom. Extrahovadlo sa odparilo pomocou vdkuovej rotacnej odpar-
ky do 45 °C. Zvysok extrahovadla sa odstréanil v teplovzdusnej suSiarni pri
45 °C 1,5 hodiny. Ziskany olej sa pouzil na stanovenie peroxidového cisla
jodometricky. Peroxidové cislo je vyjadrené v miliekvivalentoch kyslika
v 1 kilograme tuku [16].

Obsah polyfenolickych ldtok

1 ml extraktu (pouZité riedenie 5 ml/10ml) sa odpipetoval do 100 ml
odmernej banky, pridal sa 1 ml Folin-Ciocalteau c¢inidla, 10 ml roztoku
20% Na2COs3 a doplnilo sa po znacku destilovanou vodou. Po 30 min sa
zmerala absorbancia pri 700 nm oproti slepému pokusu na spektrofotomet-
ri Spekol 11 (Carl Zeiss, Jena, Nemecko). Obsah polyfenolickych ldtok
sa vyjadril ako kyselina taninovd na zaklade rovnice kalibracnej ¢iary [17].

Derivdty kyseliny Skoricovej

Obsah derivdtov kyseliny Skoricovej vyjadreny ako obsah kyseliny rozma-
rinovej vo vhodne nariedenych extraktoch medovky lekdrskej a pamajoranu
obycajného a medovkovom koncentrate sa vyhodnotil na zdklade ziskanych
hodndt absorbancie pri 325 nm po nasnimanit spektra UV/VIS spektrofoto-
metrom (UV-1601, Schimadzu, Japonsko). Obsah derivatov kyseliny Skori-
covej sa vyjadril ako kyselina rozmarinovd na zdklade rovnice kalibracnej
Ciary.
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Vysledky a diskusia

Vplyv extrakcného cinidla na antioxidacnii uicinnost extraktu

Skutocnost vplyvu extrakéného ¢inidla pri priprave extraktu z bylin a tym
ovplyvnenie jeho antioxidacnej schopnosti je dobre znama. Potvrdilo sa to aj
v nasom pripade (obr. 1).

Extrakt pripraveny extrahovanim 2 g medovky lekdrskej a pamajoranu
obyc¢ajného 25 ml 70% etanolom preukdzal najlepSiu schopnost zabranovat
oxiddcii lipidického podielu vzorky maku. Aplikované mnozstvo predstavo-
valo 1 ml extraktu na 10 g maku.
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= 1 pamajoranovy extrakt4
N>y 1,6 7
5
S 144
=
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OBR. 1. Vplyv etanolového extraktu medovky lekdrskej a pamajordnu obycajného
na oxidac¢nd stabilitu maku.

F1G. 1. Influence of the ethanolic extract of lemom balm and oregano
on the oxidative stability of poppy seeds.
1 - stabilization factor, 2 - ethanol, 3 - extract of lemon balm, 4 - extract of oregano.

Vplyv extrahovaného mnoZstva byliny na antioxidacnii ticinnost extraktu

Pri zvySovani mnozstva byliny pouzitej pri priprave extraktu sa pozoroval
vy$Si podiel antioxida¢ne ucinnych zloziek v extrakte. V naSom pripade
po extrakcii 1 az 4 g medovky lekdrskej a pamajordnu obycajného 25 ml
70% etanolom sa celkovy obsah polyfenolickych latok zvysil z25 mg.l-!
na 106 mg.l-1 pre medovkovy extrakt a z 32 mg.I-1 na 128 mg.l-1 pre pamajo-
ranovy extrakt, &o sa prejavilo najvicsim predizenim indukénej periédy vzor-
ky maku oSetrenej extraktom pripravenym extrahovanim 4 g uvedenych
bylin (obr. 2).

Pri ur€ovani mnozstva extraktu aplikovaného na vzorku maku sa najvacsi
ucinok prejavil pri aplikacii 5 ml extraktu z oboch bylin na 10 g maku. AvSak
pri uvedenom mnozstve extraktu bola vzorka zna¢ne zmdcand, aj napriek
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OBR. 2. Vplyv extrahovaného mnozstva medovky lekdrskej a pamajoranu obycajného
na antioxidacnu ucinnost ich extraktov.

F1G. 2. Influence of the amount of the extracted lemon balm and oregano
on the antioxidant efficiency of their extracts.
1 - stabilization factor, 2 - extracted herb, 3 - extract of lemon balm, 4 - extract of oregano.

znacnej prchavosti extrahovadla sa ¢as na vysusenie vzorky znaéne predizil
alebo bolo potrebné pouzit zvySenie teploty. Oba faktory vSak predstavuju
negativny vplyv na oxida¢nu stabilitu lipidického podielu vzorky maku. Pre
dalSie experimenty sa aplikovali oba bylinn€ extrakty v mnoZstve 4 mlna 10 g
maku. Negativny vplyv pri vy$Som aplikovanom mnozZstve extraktu sa pozo-
roval aj pri vzorke vlasskych orechov. Ako mnozstvo vhodné pre aplikdciu sa
osvedcili 2 ml na 10 g orechov.

Antioxidacnd ucinnost extraktu pocas skladovania
a porovnanie s ucinnostou BHT

Nielen pocas doby skladovania (tab. 1, 2), ale i pri experimentoch uvede-
pri zabranovani oxiddcie vzorky maku ako v pripade aplikicie extraktu
z medovky lekdrskej. V porovnani s i¢inkom BHT oba bylinné extrakty pre-
javili vy$Siu antioxida¢nu schopnost pocas celej doby skladovania vzorky
maku. V pripade orechovej vzorky sa synteticky antioxidant prejavil icinne-
jSie ako bylinné extrakty, ¢o je zrejme dosledkom nizSieho aplikovaného
mnozstva extraktov. Antioxida¢nd aktivita BHT sa prejavila vyraznejSie
na vzorke vlasskych orechov ako na vzorke maku. Mak podliehal oxidacnym
zmendm rychlejSie ako vlaSské orechy, ¢o sa prejavilo na vyraznejSom pokle-
se hodndt indukcnej periddy a vyraznejSim zvySenim peroxidového cisla
pocas skladovania vzoriek.
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Hodnoty peroxidového ¢isla extrahovaného oleja z upravenych vzoriek
maku a orechov potvrdili pozitivny antioxida¢ny uc¢inok bylinnych extraktov
a BHT pri porovnani so schopnostou predlzif induként periédu pri modelo-
vej oxiddcii maku a orechov pomocou pristroja Rancimat (tab. 3, 4).

Za antioxidac¢nu ucinnost uvedenych bylinnych extraktov je zodpovedna
velka skupina latok. Svojou ¢astou prispieva i vybrand skupina Standardnych
latok, ako je naznacené v tab. 5.

Obsah derivatov kyseliny Skoricovej vyjadrenych ako kyselina rozmarinova
v etanolovom extrakte medovky lekdrskej a pamajordnu obycajného (4 g byli-
ny extrahované 25 ml 70% etanolu) predstavoval 10,8 mg.I'! pre medovkovy

TaB. 1. Indukénd peridda (IP) a stabilizacny faktor (SF)
pocas skladovania maku (20£5 °C).
TaB. 1. Induction period (IP) and stabilization factor (SF)
during the storage of poppy seeds (205 °C).

Cerstvyl po 7 diioch? po 14 dnoch3 po 29 dnioch?

IP[h] | SF | IP[h] | SF | IP[h] | SF | IP[h] | SF

Cisty mak> 4,57 - 3,11 - 2,11 - 1,72 -
+ ME 6,89 1,51 6,46 2,07 3,05 1,45 2,08 1,21
+ PE 9,99 2,19 7,78 2,50 4,25 2,01 3,94 2,29
+ BHT 4,96 1,09 3,86 1,24 2,60 1,23 2,22 1,29

+ ME - s medovkovym extraktom, + PE - s pamajordnovym extraktom.
+ ME - with lemon balm extract, + PE - with oregano extract. 1 - fresh, 2 - after 7 days,
3 - after 14 days, 4 - after 29 days, 5 - pure poppy seeds.

TaB. 2. Indukénd peridda (IP) a stabilizacny faktor (SF)
pocas skladovania vlasskych orechov (20=5 °C).
TaB. 2. Induction period (IP) and stabilization factor (SF)
during the storage of walnuts (20£5 °C).

Cerstvy!l po 7 ditoch? po 14 dioch?3
IP [h] SF IP [h] SF IP [h] SF

Cisté orechy* 3,96 - 3,86 - 3,68 -
+ ME 5,73 1,45 5,15 1,33 4,75 1,22
+ PE 6,00 1,51 5,58 1,45 5,16 1,40
+ BHT 5,92 1,49 5,68 1,47 5,26 1,42

+ ME - s medovkovym extraktom, + PE - s pamajordnovym extraktom.
+ ME - with lemon balm extract, + PE - with oregano extract. 1 - fresh, 2 - after 7 days,
3 - after 14 days, 4 - pure walnuts.
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TaB. 3. Peroxidové ¢islo oleja z maku skladovaného pri 20+5 °C.
TaB. 3. Peroxide value of the poppy seed oil during the storage at 20+5 °C.

Cerstvy! po 7 ditoch? po 14 dioch3
Cisty mak4 1,833 + 0,062 4,735 = 0,059 6,052 + 0,042
+ ME 2,469 = 0,045 4,629 + 0,038
+ PE 2,032 + 0,064 3,823 + 0,035
+ BHT 3,935 = 0,053 5,285 = 0,022

+ ME - s medovkovym extraktom, + PE - s pamajordnovym extraktom.
+ ME - with lemon balm extract, + PE - with oregano extract. 1 - fresh, 2 - after 7 days,
3 - after 14 days, 4 - pure poppy seeds.

TAB. 4. Peroxidové ¢islo oleja z vlasskych orechov skladovanych pri 20+5 °C.
TAB. 4. Peroxide value of the walnut oil during the storage at 205 °C.

Cerstvél po 7 ditoch? po 14 dioch3
Cisté orechy* 2,921 + 0,036 4,435 = 0,043 5,692 = 0,026
+ ME 3,823 + 0,028 5,424 + 0,031
+ PE 3,526 = 0,040 4,906 + 0,340
+ BHT 3,243 = 0,033 4,684 + 0,290

+ ME - s medovkovym extraktom, + PE - s pamajordnovym extraktom.
+ ME - with lemon balm extract, + PE - with oregano extract. 1 - fresh, 2 - after 7 days,
3 - after 14 days, 4 - pure walnuts.

Tas. 5. U¢inok $tandardnych ldtok (0,25 g.kg!) na oxidaénii stabilitu maku.
TaB. 5. Efficiency of standards (0.25 g.kg'!) on oxidative stability of poppy seeds.

kyselina kyselina kyselina 3,4-dihydroxy-
kédvovdl rozmarinova2 ferulova3 benzaldehyd
Stabiliza¢ny faktor# 1,793 1,571 1,022 1,148

1 - caffeic acid, 2 - rosmarinic acid, 3 - ferulic acid, 4 - stabilization factor.

extrakt a 7,4 mg.l-! pre pamajordnovy extrakt. Hoci sa stanovil vyssi obsah
kyseliny rozmarinovej v medovkovom extrakte ako v pamajoranovom, druhy
extrakt prejavil vySSiu antioxida¢nu ucinnost. Dovodom moze byt vplyv inych
polyfenolickych latok, ktorych obsah v pamajordnovom extrakte bol vyssi ako
v pripade extraktu z medovky lekdrske;.

Medovkovy koncentrdt a jeho antioxidacnd ticinnost

Vyznamné prediZenie indukénej periédy pri uvedenych podmienkach oxi-
ddcie prejavil poloprevddzkovo pripraveny koncentrat z medovky lekarske;j
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TaB. 6. U¢inok mnoZstva koncentratu medovky lekarskej
na oxidacnu stabilitu maku a vla$skych orechov.
Tas. 6. Efficiency of the amount of the lemon balm concentrated extract

on the oxidative stability of poppy seeds and walnuts.

MK [gkg1]| 0,1 [ 02| 04 | 0,6 | 08 | 1,0 [ 10,0 ] 47,1 | 94,2 |141,3]188:4|2355
Stabiliza¢ny faktor!

mak?2 127 11,29 [ 1,54 [ 1,64 [ 1,95 [ 2,01 [ 3,72 [ 549 | 6,39 | 6,78 | 7,19 | 7,36

vl.orechy3 | 111 | 1,13 | 1,14 | 1,17 [ 1,20 | 1,23 | 1,38 | 1,64 | 1,79 | 2,18 | 2,27 | 2,59

MK - medovkovy koncentrét.
MK - lemon balm concentrated extract. 1 - stabilization factor, 2 - poppy seeds, 3 - walnuts.

s obsahom derivatov kyseliny Skoricovej (vyjadrenych ako kyselina rozma-

rinovd) 1,26 g.I-! hlavne na vzorke maku (tab. 6).

Pri porovnani t¢innosti beZzne pouzivanych antioxidantov s koncentratom
medovky lekdrskej na oxidacnu stabilitu maku a vlaSskych orechov sa ako
najucinnejSi prejavil medovkovy koncentrdt v aplikovanom mnoZstve
2355 gkg! (obr. 3). Ucinok kyseliny askorbovej, a-tokoferolu a BHT
v mnozstve 0,1 g.kg-1 bol vy$si ako v pripade aplikdcie 0,1 g.kg'! medovkové-
ho koncentratu. MnoZstvo medovkového koncentrdtu potrebné pre dosiah-
nutie porovnatelného ucinku s uvedenymi antioxidantami predstavuje pre
vzorku maku 1-10 g.kg-! a pre vzorku orechov je jeho tcinok porovnatelny

Stabiliza¢ny faktor!
~

tract, 5 - poppy seeds, 6 - walnuts.

B makd

1 T vlasské orechy®

ol BN BH =

N

kyselina
askorbova?

(0,1 gkgl)

a-tokoferol3
(0,1 g.kg')

BHT

(0,1 gkg)

medovkovy
koncentrat4

(0,1 gkgl)

OBR. 3. Porovnanie antioxida¢nej u¢innosti.

Fi1G. 3. Comparison of antioxidant efficiencies.
1 - stabilization factor, 2 - ascorbic acid, 3 - a—tocopherol, 4 - lemon balm concentrated ex-

medovkovy
koncentrat
(235,5 g.kgl)
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s uvedenymi antioxidantami. Antioxida¢ny uc¢inok medovkového koncent-
ratu sa vyraznejSie prejavil po aplikdcii na vzorku maku ako na vzorke ore-
chov. Dizka oxida¢nej stability maku pri uvedenych podmienkach oxidacie
sa predizila viac ako sedemndsobne a pri vzorke orechov dva a pol nasobne
pri aplikdcii 235,5 g.kgl medovkového koncentratu oproti oxidacnej stabili-

— | M Cisty makS

6 1 B makova ndplii®

O ndpln + BHT7 (0,1 g.kg1)
4 4

O népli + medovkovy

koncentrat® (0,5 g.kg1)

2 4
0 J T

Cerstvy mak? po 7 diioch3 po 14 diioch#

Peroxidové &islo!

OBR. 4. U¢inok medovkového koncentratu a BHT na oxidaénii stabilitu makovej naplne.

FiG. 4. Effect of the lemon balm concentrated extract and BHT
on the oxidative stability of poppy seed stuffing.
1 - peroxide value, 2 - fresh poppy seeds, 3 - after 7 days, 4 - after 14 days, 5 - pure poppy

seeds, 6 - poppy seed stuffing, 7 - stuffing with BHT, 8 - stuffing with the concentrated extract
of lemon balm.

B ¢isté orechyd

[@)
I

—— | B orechovd ndplii6

O nédphi + BHT7 (0,1 g.kg1)

O napln + medovkovy
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0 h T T

cerstvé orechy?  po 7 diioch3 po 14 dioch#

Peroxidové &islol
EaN
‘
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OBR. 5. Utinok medovkového koncentratu a BHT na oxidaéni stabilitu orechovej naplne.

FiG. 5. Effect of the lemon balm concentrated extract and BHT
on the oxidative stability of walnut stuffing.
1 - peroxide value, 2 - fresh walnuts, 3 - after 7 days, 4 - after 14 days, 5 - pure walnuts, 6 - wal-
nut stuffing, 7 - stuffing with BHT, 8 - stuffing with the concentrated extract of lemon balm.
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te Cistych vzoriek maku a orechov. Hoci sa pri tejto koncentracii dosiahol
najleps$i antioxidacny ucinok medovkového koncentrdtu, negativne
sa ovplyvnili senzorické vlastnosti sledovanych vzoriek. Vzorky mali vyraznui
horkd prichut.

Pri skladovani (20+5 °C) orechovej a makovej ndplne pritomnost cukru
nevyrazne predizila oxida¢ni stabilitu vzorky. Koncentrdcia 0,5 gkg!
medovkového koncentratu mala porovnatelny ucinok s 0,1 g.kg! BHT
(obr. 4, 5).

Senzorické zmeny upraveného maku a vlasskych orechov

Doélezitym faktorom pri aplikdcii akychkolvek pridavanych ldatok
do potravim je senzorické hladisko. Pri sledovani senzorickych zmien
v zavislosti od ¢asu skladovania na neoSetrenej vzorke maku a vlasskych ore-
chov nebalenych pri teplote 20+5 °C sa oxida¢né zmeny zacali postupne pre-
javovat po 10 dnoch skladovania a charakterizovali sa ako horkd, ¢i potuch-
nutd prichut. Vzorky oSetrené 0,5 g.kg'! medovkovym koncentratom
a0,1 gkg'! BHT neprejavili vyrazné zhorSenie senzorickych vlastnosti
pocas doby skladovania 15 dni. Pritomnost cukru vo vzorkach maku a ore-
chov pozitivne ovplyvnila senzorické vlastnosti vzoriek. Oxida¢né zmeny
sa negativne prejavili pri skladovani neoSetrenej makovej i orechovej naplne
po dobe skladovania 15 dni. V oboch ndplniach oSetrenych medovkovym
koncentratom (0,5 g.kg-1) a BHT (0,1 g.kg'!) boli senzorické vlastnosti cha-
rakterizované ako negativne s horkou a potuchnutou prichutou po dobe
skladovania 20 dni.

Co sa tyka mnozstva aplikovaného medovkového koncentratu, je mozné
ho aplikovat do pridavku 1 g.kg-! bez vyraznych senzorickych zmien na vzor-
ke vlaSskych orechov a orechovej ndplne pred upefenim i po upeceni
(220 °C, 20 min). Pri vy$8om mnozZstve koncentrdtu sa zvyraznila orechova
vona, ¢o hodnotiaci vyjadrili ako pozitivne ovplyvnenie tejto senzorickej
vlastnosti.

Vzorka maku a makovd nédpln pred upecenim i po upeceni neboli senzo-
ricky negativne ovplyvnené do mnozstva 10 g.kg-! medovkového koncent-
ratu. Pri vy$Sich mnozstvach koncentratu vzorky mali horku prichut.

Zaver

Etanolové extrakty z medovky lekdrskej a pamajordanu obycajného
sa potvrdili ako vhodné antioxida¢ne pdsobiace zmesi pre vzorky maku

Vv s

a vlasskych orechov. Na zdklade naSich experimentov najvacsi antioxidacny
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uci
25

nok sa preukdzal po aplikdcii extraktu pripraveného extrakciou 4 g byliny
ml 70% etanolu. Indukénd peridda oxiddcie vzoriek maku pri 120 °C

sa predizila na viac ako dvojndsobok. Poloprevddzkovo pripraveny medov-
kovy koncentrdt s vysokym obsahom kyseliny Skoricovej (1,26 g.11) bol
dokonca sedemndsobne ucinnejsi. Antioxida¢nad schopnost je porovnatelnd
so zndmymi antioxidacne u¢innymi zlic¢eninami ako su kyselina askorbovd,
tokoferol i butylhydroxytoluén. Ovplyvnenie senzorickych vlastnosti maku

1vl

asskych orechov je limitujuci faktor aplikdcie neupraveného koncentratu

z medovky lekdrskej. Pre vzorku maku predstavuje 10 g.kg-l a pre vlasské
orechy 1 g.kg1.

10.

11.

12.

13.

14.
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Antioxidant effect of lemon balm extract and oregano extract
on poppy seeds and walnuts

HEILEROVA, L. - SILHAR, S.: Bull. potrav. Vysk., 41, 2002, p. 255-267.

SummARy. Effects of ethanol extracts of lemon balm (Melissa oficinalis L.), oregano
(Origanum vulgare L.) and of concentrate of lemon balm with a high content of cinnamic acid
derivatives (1.26 g.I'!) on the oxidative stability of poppy seeds, walnuts and stuffings pre-
pared from them was studied. For poppy seeds, antioxidant efficiency of herb extracts and
BHT during the storage at 20+5 °C for 14 days decreased in the order: extract of oregano >
extract of lemon balm > BHT, and, for walnuts, decreased in the order: BHT > extract of
oregano > extract of lemon balm. Antioxidant efficiency of the lemon balm concentrate
(0.5 g.kg'1) with a higher amount of cinnamic acid derivates was comparable to the activity of
BHT (0.1 g.kg'!) for both of poppy seed and walnut stuffings. Suitable amounts of this extract
for the use in the poppy seed stuffing was determined to be 10 g.kg !, and in the walnut stuff-
ing to be 1 g.kg'L, so that sensory properties were not affected. The induction periode deter-
mined by Rancimat and the peroxide value determined the rate of oxidative changes during
the storage of the samples of poppy seeds, walnuts and stuffing prepared from them.

KEYWORDS: natural antioxidants; peroxidation of lipids; plant extract; poppy seeds; walnuts
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