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Oznaczono wplyw dodatku ekstraktow tymianku i rozmarynu na stabilnosé
oksydatywnq oleju stonecznikowego przechowywanego w temperaturze 4 <C,
18°C i 38 przez okres 29 dni, bez dostgpu Swiatla. Oceng zmian
zachodzgcych w przechowywanych probach oleju dokonano w oparciu
o wskazniki charakteryzujgce stopienn hydrolizy i utleniania lipidow: liczbe
kwasowq, liczbe nadtlenkowq, liczbe anizydynowg i wskaznik Totox.
Stwierdzono, zZe etanolowe ekstrakty tymianku i rozmarynu wykazywaly
wlasciwosci  przeciwutleniajgce ~ wobec  stabilnych  rodnikow  DPP
i kationorodnikow ABTS™ oraz skutecznie obnizaly zmiany oksydacyjne
zachodzgce w trakcie przechowywania prob oleju stonecznikowego. Wplyw ten
byl szczegolnie widoczny w podwyzszonych warunkach temperaturowych.

Hasta kluczowe: olej stonecznikowy, tymianek, rozmaryn, utlenianie lipidoéw.
Key words: sunflower oil, Thymus vulgaris L., Rosmarinus officialis L., lipids
oxidation.

W zywieniu czlowieka wazng rol¢ odgrywajg thuszcze, ktore sa obok
weglowodanow glownym sktadnikiem energetycznym pozywienia, dostarczajg
ustrojowi niezbednych nienasyconych kwaséw tluszczowych (NNKT), a takze
witamin rozpuszczalnych w tluszczach (1). Bogatym Zréodtem niezbednych
nienasyconych kwasow tluszczowych takich jak kwas linolowy i alfa — linolenowy
sa oleje roslinne. Ze wzglgdu na duza zawarto§¢ kwaséw nienasyconych oleje,
pomimo wchodzacych w ich sklad naturalnych przeciwutleniaczy, s podatne na
procesy utleniania (2, 3). Dlatego tez w celu zabezpieczenia olejow przed tego typu
przemianami zachodzi potrzeba dodatku ro6znorodnych przeciwutleniaczy
(4-6). W ostatnich latach coraz wiecej uwagi poswieca si¢ zwigzkom naturalnie
wystepujacym  w  surowcach  roslinnych  posiadajacych,  wlasciwos$ci
przeciwutleniajace (7, 8). Dziatanie antyoksydacyjne w stosunku do tluszczu, jak
podaja liczne doniesienia, stwierdzono m. in. w przypadku rozmarynu i tymianku
(9, 10). Ekstrakty zit sa lepiej akceptowane przez konsumentdw, a ich skuteczno$é
jako antyoksydantow jest poréwnywalna, a niejednokrotnie nawet wyzsza niz
przeciwutleniaczy syntetycznych. Takie dodatki majg réwniez uzasadnienie
technologiczne, gdyz ich korzystny wptyw jako przeciwutleniaczy jest poltaczony
zZ sensorycznym wzbogacaniem zywnosci (11).
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Celem przedstawianej pracy bylo zbadanie wptywu dodatku ekstraktow tymianku
i rozmarynu na stabilno$¢ oksydatywna oleju stonecznikowego w trakcie jego
przechowywania w ré6znych warunkach temperaturowych.

MATERIAL I METODY

Materialem do badan byl olej stonecznikowy ,Fabiola”, ktory zakupiono
w handlu detalicznym. Ziota tymianku i rozmarynu uzyte do przygotowania
ekstraktow alkoholowych zostaly nabyte w lokalnej zielarni w formie suszonych
lisci. Ekstrakty uzyskano w wyniku 6 godzinnej ekstrakcji rozdrobnionych lisci
(10g) w 100 ml 95% alkoholu etylowego w temperaturze jego wrzenia. Uzyskany
ekstrakt przefiltrowano i odwirowano (4000 rpm, 10 min). W otrzymanych
ekstraktach tymianku i rozmarynu oznaczono spektrofotometrycznie ogolng
zawarto$¢ zwigzkow fenolowych (metoda z odczynnikiem Folin-Ciocalteu) opisang
przez Singelton i wspotpr. (12), a uzyskane wyniki wyrazono w mg kwasu
galusowego/ml ekstraktu. Oznaczanie zdolno$ci przeciwutleniajacej wykonano
metodg z odczynnikiem ABTS (2,2'-Azino-bis(3-ethylobenzothiazoline-6-sulfonic
acid) (13) oraz z odczynnikiem DPPH (1,1-Diphenylo-2-picrylohydrazyl) (14)
a wyniki wyrazono w mg Troloksu/ml ekstraktu.

Proby oleju stonecznikowego o objetosci 100 ml, zawierajace 1% dodatku
ekstraktow przechowywano w szklanych kolbkach z zamknigciem na szlif,
w ciemno$ci w temp. 4°C, 18°C i 38°C przez okres 29 dni i poréwnywano
z probami kontrolnymi. W tym czasie 5 — krotnie (1 raz tygodniowo) pobierano
proby do badan i oznaczano w nich liczbg nadtlenkowsg (LN) (15), liczbg kwasowa
(LK) (16), liczbe¢ anizydynowa (LA) oraz obliczono wskaznik Totox (Tx) (17).
Oznaczenia przeprowadzono po 1, 8, 15, 22 i 29 dniach przechowywania.

Wyniki badan przedstawiono jako warto$ci $rednie i poddano trojczynnikowej
analizie wariancji. Okreslono istotno$¢ réznic za pomoca testu F i NIR na poziomie
istotnosci o = 0,05.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Otrzymane ekstrakty alkoholowe tymianku i rozmarynu, ktére stanowity materiat
do dalszych badan, charakteryzowatly si¢ stosunkowo wysoka zawartoscig zard6wno
polifenoli ogoétem (odpowiednio 32,60 + 0,10 i 27,30 + 0,03 mg kwasu
galusowego/ml) jak 1 wysoka aktywnos$cig przeciwutleniajaca. Aktywno$é
przeciwutleniajgca wobec rodnikow DPPH® byta nieco wyzsza dla ekstraktu
z rozmarynu niz ekstraktu z tymianku i wynosita odpowiednio 56,90 + 0,20
i 54,52 + 0,08 mg Troloksu/ml. Ekstrakt tymianku charakteryzowal si¢ natomiast
wyzsza aktywnoscia wobec kationorodnikow ABTS™" | ktéra wynosita 77,57 + 0,07
mg Troloksu/ml. Dla poréwnania aktywnos¢ ekstraktu rozmarynu 59,58 + 0,10 mg
Troloksu/ml.
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Przechowywanie prob oleju stonecznikowego bez wzglgdu na warunki
temperaturowe nie wplyneto w istotny sposob na zmiany wartosci liczby kwasowe;j
(LK) niezaleznie od tego, czy zawieraly dodatek ekstraktow tymianku i rozmarynu
czy tez nie. Wartosci LK miescily si¢ w granicach od 0,12 do 0,16 mgKOH/g
proby. Istotny, bo prawie 3-krotny wzrost LK zaobserwowano jedynie w probie
kontrolnej (,,0”) przechowywanej w 38°C (od 0,12 do 0,32 mgKOH/g proby).
Zmiany te nie przekraczaty dopuszczalnej normy LK dla olejow rafinowanych.

Oceniajgc zmiany warto$ci liczby nadtlenkowej (LN) stwierdzono istotny wptyw
zardwno czasu i temperatury przechowywania jak i dodatku ekstraktow. W probach
oleju do ktoérych dodano ekstrakty tymianku i rozmarynu wzrost LN byt istotnie
wolniejszy. Statystycznie istotne roznice pomigdzy probg kontrolng a probami oleju
z dodatkiem ekstraktow zaobserwowano w temp. 18°C i 38°C. W temp. 18°C
w probie kontrolnej w trakcie catego okresu przechowywania nastapit 8,5-krotny
wzrost LN, natomiast w probach oleju z dodatkiem tymianku i rozmarynu
odpowiednio 5 i 2,8 — krotny wzrost. Dla poréwnania w temp. 38°C w probie
kontrolnej wzrost LN byt juz 43 — krotny, a w probach z dodatkiem tymianku
i rozmarynu nizszy - odpowiednio 17 i 9 — krotny. Stwierdzono, ze ekstrakt
rozmarynu skuteczniej chronit olej przed procesem utleniania anizeli ekstrakt
tymianku (ryc. 1).
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Ryc. 1. Zmiany zawartosci liczby nadtlenkowej (LN) w trakcie przechowywania prob oleju
stonecznikowego (temp. 4°C, 18°C, 38°C, bez dostepu $wiatha).

Fig.1. Changes in peroxide value (PV) during storage of sunflower oil samples (temp, 4°C, 18°C, 38°C,
in darkness).

Wartosci liczby anizydynowej (LA) w trakcie przechowywania prob oleju
stonecznikowego w 4°C nie zmienialy si¢ w istotny sposob zarowno w probie
kontrolnej jak i probach z dodatkiem ekstraktow. Statystycznie istotny wzrost
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wartoéci LA w czasie przechowywania prob oleju slonecznikowego
zaobserwowano dopiero w probach kontrolnych, przechowywanych w temp. 18°C
i 38°C i analogicznie jak w przypadku LN ekstrakt rozmarynu najskuteczniej
spowalnial niekorzystne zmiany zachodzace w probach.

Wskaznik oksydacji thuszczu Totox w sposdb umowny wyraza stopien utleniania
olejow 1 tluszczow 1 jest wynikowa liczby nadtlenkowej 1 anizydynowej.
Analizujac otrzymane warto$ci, stwierdzono statystycznie istotny wpltyw zard6wno
czasu przechowywania, temperatury i dodatku ekstraktow. Wartosci wskaznika
Totox préb oleju przechowywanego w temperaturze 38°C byly statystycznie
istotnie wyzsze od prob oleju przechowywanych w temp. 4°C i 18°C. Najwieksze
zmiany oksydacyjne stwierdzono w probach kontrolnych a najnizsze w prébach z
dodatkiem ekstraktu rozmarynu (ryc.2).

3B
m »
25
)
S
e 15
§ 10
I
0 T . T T
1clzien 8clzien 15czien  2czien  Dckzien
czas przechowyvania [ chi] tenp. 18st.C
—+— 0" bez docatkow —s— 1%bekstrakturozrarynu —s— 1%ekstraktu tymianku

120 /
100

]0 / Ryc. 2. Zmiany zawarto$ci
wskaznika Totox w trakcie

&0 / /‘ przechowywania prob oleju

stonecznikowego (temp.
20 Eé_@ 18°C, 38°C, bez dostepu
Swiatla).

e Bcaent T5eaen e 29 Fig. 2. Changes in Totox
czas przechowyvania [dni) temp. 38st.C value during storage of

|0 bz codtkiw —— 1%hckstrakturomeryms —— 1%%ekatraktutymiankas sunflower oil samples (temp.
18°C, 38"C, in darkness).

wskaznik Totox
&




Nr3 Wplyw ekstraktow tymianku i rozmarynu na stabilno$¢ oleju 881

WNIOSKI

1. Etanolowe ekstrakty tymianku i rozmarynu wykazywaly wlasciwosci
przeciwutleniajace wobec stabilnych rodnikow DPPH" i kationorodnikow ABTS"" .

2. Ekstrakty tymianku i rozmarynu skutecznie obnizaly zmiany oksydacyjne
zachodzace w trakcie przechowywania prob oleju stonecznikowego. Wplyw w ten
byl szczegodlnie widoczny w podwyzszonych warunkach temperaturowych.

3. Ekstrakt rozmarynu w poréwnaniu do ekstraktu tymianku skuteczniej
hamowal zmiany oksydacyjne oleju stonecznikowego pomimo nizszej zawartosci
sumy zwigzkéw fenolowych 1 aktywnos$ci przeciwutleniajacej wobec
kationorodnikéow ABTS®, co mozna thimaczyé synergistycznym dzialaniem
sktadnikow tego ekstraktu i oleju.

Z. Zaborowska, K. Przygonski, B. Dziarska, E. Wojtowicz, A. Kupka

ANTIOXIDATIVE EFFECT OF THYME (THYMUS VULGARIS L.) AND ROSEMARY
(ROSMARINUS OFFICIALIS L.) EXTRACTS IN SUNFLOWER OIL

Summary

Lipid oxidation is a main problem during food processing, storage and consumption leading to losses
of quality, stability, safety and nutritive value. Antioxidants have been used to prevent oxidation
changes and off - flavour development in food products. These compounds were found in considerable
amounts in spices and herbs, among them rosemary and thyme. Plant antioxidants are regarded as less
harmful in comparison with synthetic antioxidants. The aim of the research was to evaluate
antioxidative effect of thyme and rosemary ethanol extracts on sunflower oil during its storage at
different temperature conditions. Extracts were characterized by total polyphenol content. Their
antioxidant activity was estimated with the use of DPPH and ABTS" radicals scavenging methods. The
oil samples were stored in darkness at 4°C, 18°C, 38°C for 29 days. Acid value (LK), peroxide value
(LN), anisidine value (LA) and Totox in oil samples, with and without addition of thyme and rosemary,
ethanol extracts were determined. The study showed high polyphenol content, DPPH and ABTS"
radicals scavenging activity of ethanol thyme and rosemary extracts that were evaluated. Both thyme
and rosemary extracts prolonged stability of sunflower oil and they may be potent antioxidants for
stabilization.
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