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GRZEGORZ SZCZEPANIK

WPLYW EKSTRAKTOW KOPRU, PODBIALU, ROZMARYNU,
SKRZYPU, SZALWII I TYMIANKU NA HAMOWANIE UTLENIANIA
LIPIDOW WYEKSTRAHOWANYCH Z TKANKI MIESNIOWEJ
KURCZAT I INDYKOW

Streszczenie

Celem badan byto okreslenie aktywno$ci przeciwutleniajacej ekstraktow z kopru, podbiatu, rozmary-
nu, skrzypu, szalwii i tymianku dodawanych do lipidow wyekstrahowanych ze §wiezej 1 przechowywanej
w warunkach zamrazalniczych tkanki migéni piersiowych kurczat i indykoéw. Okres zamrazalniczego
przechowywania tkanki wynosil 6 miesigcy, a temperatura -25°C. Aktywno$¢ przeciwutleniajaca ekstrak-
tow roslinnych w stosunku do lipidow okreslano na podstawie zmian kolorymetrycznych prob w czasie
ogrzewania od 10 do 60 min w temp. 50°C. Stwierdzono, ze najlepsze wlasciwosci ochronne wobec lipi-
dow wyekstrahowanych ze §wiezej tkanki migéni piersiowych kurczat wykazaty ekstrakty kopru i podbia-
hi, a w przypadku lipidow pochodzacych z migsni indykow byly to ekstrakty z: podbiatu, rozmarynu
i skrzypu. Aktywno$¢ przeciwutleniajaca analizowanych ekstraktow roslinnych dodawanych do lipidow
pozyskanych z tkanki migéni piersiowych kurczat i indykoéw po jej zamrazalniczym przechowywaniu
ulegta ostabieniu. W tym przypadku wtasciwosci przeciwutleniajace w stosunku do lipidow wyekstraho-
wanych z tkanki migsniowej indykéw zachowaty tylko ekstrakty kopru, rozmarynu i tymianku, a kurczat -
zaden z analizowanych ekstraktow.

Uzyskane wyniki dowodza, ze przeciwutleniacze zastosowane do ochrony lipidow pozyskanych
z mig$ni piersiowych drobiu, po wczesniejszym zamrazalniczym przechowywaniu tkanki, cechuja sig
obnizona aktywnoS$cia przeciwutleniajaca.

Stowa Kkluczowe: ekstrakty roslinne, aktywno$¢ przeciwutleniajaca, zamrazalnicze przechowywanie,
kurczeta, indyki

Wprowadzenie

Sposrod elementow migsa drobiowego najbardziej cenione sg migsnie piersiowe
kurczat 1 indykéw, ze wzgledu na duza zawarto$¢ biatka, niewielka thuszczu i choleste-
rolu oraz mala zawartos¢ tkanki tacznej [7]. W zwiazku z czgstym stosowaniem chtod-
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niczego i zamrazalniczego przechowywania migéni piersiowych drobiu wazne jest
zabezpieczenie tkanki mig$niowej przed wplywem niekorzystnych zmian zachodza-
cych zarowno w trakcie skladowania, jak i pozniejszej obrobki. Jednym z wazniej-
szych zatozen jest ochrona lipidow przed utlenianiem.

Stosowanie syntetycznych przeciwutleniaczy do zywnosci w wielu krajach jest
ograniczane nie tylko przepisami prawnymi, ale czgsto rowniez wskutek braku ich
akceptacji przez konsumentow. Coraz czg$ciej stosuje si¢ przeciwutleniacze naturalne
[3, 4, 19], a w ich obrebie ekstrakty roslinne [2, 11] zawierajace tokoferole, kwas
askorbinowy, karotenoidy, flawonoidy, zwiazki fenolowe i wiele innych o charakterze
przeciwutleniajacym [2, 17].

Bergman 1 wsp. [2], analizujac sktad chemiczny wodnego ekstraktu szpinaku,
wykazali, Ze zawiera on zwiazki o charakterze przeciwutleniajacym, a wérod nich fla-
wonoidy. Podobnie Ting Sun i Ho [17], stosujac rozpuszczalniki polarne, uzyskali
ekstrakty z gryki o wysokiej zawarto$ci katechin.

Skrzyp (Equisetum arvense L.) jest powszechnie znany ze swoich wilasciwosci
leczniczych, ponadto jest bogatym zroédtem wit. C i E oraz miedzi i cynku, a jego eks-
trakty metanolowe i wodne wykazuja, rowniez wlasciwosci przeciwutleniajace [11].
Metanolowy ekstrakt czosnku stosowany do ogrzewanego oleju stonecznikowego w
temp. 185°C w czasie od 0—80 min. w trzech réznych koncentracjach 250, 500 i 1000
ppm wykazywat bardzo silne wlasciwosci przeciwutleniajace, a w najwyzszej koncen-
tracji porownywalne z BHA (butylohydroksyanizol) [6]. Podobne wtasciwosci wyka-
zat dodatek 2500 ppm ekstraktu rozmarynu do schitadzanych i zamrazalniczo przecho-
wywanych kietbasek wieprzowych [15].

Migso drobiowe odgrywa istotna role w zZywieniu cztowieka, a stosowane po-
wszechnie metody zamrazalniczego zabezpieczania obnizaja jakos¢ tego surowca.

W zwiazku z powyzszym zdecydowano o podjeciu badan, ktorych celem byto
okreslenie wlasciwosci przeciwutleniajacych ekstraktéow kopru, podbiatu, rozmarynu,
skrzypu, szatwii i tymianku, zawierajacych jedynie zwiazki rozpuszczalne w wodzie,
zastosowanych do ochrony lipidow pozyskanych ze §wiezej i przechowywanej zamra-
zalniczo tkanki mig$ni piersiowych kurczat i indykow.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowita tkanka migséni piersiowych kurczat rasy Flex zaku-
piona w Spoétdzielczej Agrofirmie Witkowo i indykéow rzeznych zakupiona w firmie
,Ind-Broj” ze Starej Dabrowy, dostarczona do badan w postaci §wiezej schtodzonej
lodem. Migso podzielono na porcje i opakowano w foli¢ polietylenowa, zamrozono
i przechowywano w temp. -25°C.

W doswiadczeniu badano wilasciwosci przeciwutleniajace nastgpujacych surow-
cOow roslinnych: suszone owoce kopru wloskiego (fructus Foeniculi), liscie podbiatu
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(folium Farfarae), licie rozmarynu (Rosmarini folium), ziele skrzypu (herba Equiseti),
liscie szatwii (folium Salviae), ziele tymianku (Herba Thymi) — pochodzace z Zaktadu
Zielarskiego ,,Kawon” w Gostyniu. W badaniach stosowano ekstrakty z ww. surowcow
ros§linnych przygotowywane w nastgpujacy sposob: surowce roslinne mielono w mtyn-
ku elektrycznym, odwazano probki o masie po 2 g, dodawano po 30 cm® wody desty-
lowanej i mieszano w ciagu 1 godz. mieszadtem o 300 obr./min, w temp. okoto 20°C.
Ekstrakty saczono przez migkki saczek i oznaczano sucha masg¢ w celu zastosowania
takiego samego 1,5% stgzenia.

Migénie tkanki piersiowej rozdrabniano w elektrycznej maszynce do mielenia
migsa z wykorzystaniem siatki o $rednicy oczek 3 mm i przeznaczano do ekstrakcji
lipidoéw. Lipidy z tkanki mig¢$niowej ekstrahowano mieszaning chloroformu i metanolu
w stosunki 2:1 [8],

W pierwszej czgsci badan analizowano wptyw dodatku ekstraktéw roslinnych na
hamowanie utleniania lipidéw wyekstrahowanych ze swiezej, niemrozonej tkanki mig-
$niowej piersi kurczat i indykéw. W drugiej, wyekstrahowanych z tkanki przechowy-
wanej zamrazalniczo. Migso pobierano po 4, 8, 12, 16, 20 i 24 tygodniach zamrazalni-
czego sktadowania, rozmrazano w powietrzu o temperaturze 18 — 20°C w ciagu okoto
2 godz.

Aktywno$¢ przeciwutleniajaca ekstraktow roslinnych dodawanych do lipidéw
wyekstrahowanych z tkanki migsni piersiowych okre$lano na podstawie zmian [3-
karotenu wg procedury: B-karoten (marki Fluka czystos$ci > 97%) (2 mg) rozpuszczano
w 20 cm’ chloroformu. 3 cm’ tego roztworu przenoszono do kolby Elenmeyera na 150
cm’. Dodawano 0,04 g lipidow pozyskanych z tkanki migéni piersiowych i 0,4 g Twe-
enu 80 (marki Loba Feinchemie AG). Mieszano i odparowywano chloroform pod
zmniejszonym ci$nieniem w temperaturze 40°C. Po odparowaniu chloroformu doda-
wano do kolby 80 cm® wody destylowanej. Catos¢ mieszano i pobierano po 3 cm’
emulsji do probéwek. Nastgpnie do probowek dodawano jeden z nastgpujacych eks-
traktow roslinnych: podbiat w ilosci 0,08 cm’, skrzyp (0,09 cm?), rozmaryn (0,1 cm?),
tymianek (0,1 cm®), szatwia (0,12 cm’) lub koper (0,21 cm’) albo BHA (marki Fluka
> 98% czystosci) w ilosci 1/100% masy emulsji. Nastgpnie proby inkubowano w temp.
50°C w ciagu 10, 20, 40 i 60 min. Stopien degradacji B-karotenu okreslano koloryme-
trycznie przy dtugosci fali 463 nm w spektrofotometrze Specord UV/WIS. Probe kon-
trolng stanowity te same sktadniki bez dodatku ekstraktu ros$linnego i BHA. Probe
zerowa stanowily te same sktadniki, a zamiast lipidow dodawano wodg destylowana
(3 cm’).

Zawarto$¢ tluszczu w tkance oznaczano metoda wagowa po oddestylowaniu roz-
puszczalnika, a nastgpnie wysuszeniu probki w temp. 80°C, w ciagu 1 godz.

Aktywno$¢ przeciwutleniajaca (AA) zastosowanych dodatkow o bliczano ze
wzoru:
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AA =(SDx — SD,) ~ 100 - SDx"  [%]
gdzie:
SDk — stopien degradacji B-karotenu w probie kontrolnej,
SD, — stopien degradacji B-karotenu w probie z dodatkiem antyoksydanta.
Analize kwasow tluszczowych wykonywano metoda chromatografii gazowej po
uprzednim nastrzyku kwasoéw tluszczowych z zastosowaniem BF;. Rozdzial kwasow
thuszczowych wykonywano przy uzyciu chromatogratu PU 4550 Philips w nastgpuja-
cych warunkach: kolumna szklana dtugosci 2,1 m i $rednicy wewngtrznej 4 mm; wy-
petienie: GP3% SP-2310/2% SP-2300 na chromosorbie WAW 100/110 mesh
(SUPELCO); detektor FID, temp. 250°C; temp. dozownika 250°C; temp. kolumny:
poczatkowa 120°C przez 2 min, narost 12°/min, koficowa 225° przez 10 min; przeptyw
gazu no$nego (argon) 40 cm*/min; nastrzyk okoto 1pl.
Sktad poszczegdlnych kwasow tluszczowych obliczano nastgpujaco:
Zawarto$¢ kwasu = A, © 100 -~ YA [%]
gdzie:
Ax - powierzchnia piku poszczegolnego estru,
2 A — suma powierzchni pikow wszystkich estrow.
Wyniki badan sa $rednig arytmetyczna z trzech roéwnolegtych oznaczen. W celu
okreslenia zmiennos$ci wynikéw obliczano odchylenie standardowe stosujac program
,,Statistica v 6.0”

Whiyniki i dyskusja

Zawarto$¢ kwasow thuszczowych w tkance migsniowej drobiu moze ulega¢ zmia-
nom w zaleznosci od jego gatunku, wieku i zywienia [13], dlatego okreslono jakoscio-
wy 1 ilo$ciowy sktad chemiczny analizowanych lipidow.

Pobrana do badan tkanka mig$ni piersiowych kurczat i indykoéw zawierata odpo-
wiednio 1,7 1 1,0% lipidow. Analiza sktadu kwasow tluszczowych lipidow z tkanki
migsniowej kurczat wykazata, ze zawieraty one kwasy dlugotancuchowe od C14:0 do
C20:4, a indykéw od C14:0 do C22:6. Procentowa zawarto$¢ nasyconych kwasow
thuszczowych w lipidach obu gatunkéw drobiu byta porownywalna, natomiast w lipi-
dach tkanki mig$ni piersiowych kurczat dominowaty kwasy monoenowe (47,00%),
a wérdd nich kwas oleinowy (C18:1 — 41,34% wszystkich kwasow), ktorego zawartos§¢
byla duzo wigksza niz w lipidach tkanki mig$niowej indykow (27,24% wszystkich
kwasow). W lipidach indykéw stwierdzono natomiast wigksza zawarto$¢ kwasow po-
lienowych (28,15%) niz w tkance mig$niowej kurczat (20,32%), a suma kwasow
C20:5, C22:5, C22:6 w lipidach indykéw wynosita 1,22% wszystkich kwasow.

W probach kontrolnych, podczas ogrzewania, wolniej zachodzito utlenianie lipi-
déw pozyskanych z tkanki migsni piersiowych indykow niz kurczat. Dodatek ekstrak-
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tow roslinnych do lipidow uzyskanych ze $wiezej tkanki migsniowej, poddanych na-
stgpnie ogrzewaniu, wykazat do$¢ zroznicowany poziom aktywno$¢ przeciwutleniaja-
cej tych ekstraktow (tab. 1). Ekstrakt podbiatu catkowicie hamowat zmiany oksydacyj-
ne lipidow z mig$ni piersiowych obu gatunkéw drobiu w trakcie catego okresu inkuba-
cji. Podobne wiasciwosci wykazat BHA. Ekstrakty rozmarynu i skrzypu wykazaty
100% skutecznos¢ ochronna w stosunku do lipidow z tkanki migéni piersiowych indy-
koéw, a ekstrakt kopru — lipidow kurczat (tab. 1). Aktywno$¢ przeciwutleniajaca pozo-
statych ekstraktow malata wraz z wydluzeniem czasu ogrzewania, a usredniona jej
wartos$¢ zostata przedstawiona w tab. 1.

Tabela 1

Wyniki aktywnosci przeciwutleniajacej lipidow, wyekstrahowanych z niemrozonej tkanki mig$ni piersio-
wych kurczat 1 indykéw, poddanych ogrzewaniu po zastosowania dodatku ekstraktow roslinnych (wartosci
$rednie obliczone z wynikow uzyskanych po wszystkich etapach ogrzewania).

The results of antioxidant activity of lipids extracted from non-frozen chicken and turkey breast muscle
heated after addition of plant extracts (average mean of the values obtained from all heating regimes).

Aktywno$¢ przeciwutleniajaca / Antioxidant activity [%]

: Dodatki / Additives
Materiat :
badawczy Préba kon- Przeglw—
Investlggtlve trolna utlel}lagz Wodne ekstrakty / Aqueous extracts
material Control | Antioxi-
sample dant
BHA Koper | Podbiat | Rozmaryn | Skrzyp | Szatwia | Tymianek
Fennel | Coltsfoot | Rosemary | Horsetail | Sage Thyme
Lipidy migsni
p‘e;ii‘é‘z’vyfh 82,00+ | 100,00+ |100,004 100,00+ | 70,19+ | 54,73+ |83,59+| 88,62+
. 4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00 0,00 0,06
Chicken breast
muszle lipids
Lipidy migs$ni
p‘fnrzlok‘zzvch 8534+ | 100,00+ | 52,42 +| 100,00+ | 100,00+ | 100,00+ | 60,69+ | 92,11 +
Y 0,00 0,00 0,00 0,05 0,01 0,01 0,01 0,00
Turkey breast
muszle lipids

+ odchylenie standardowe / + standard deviation

Po dodaniu ekstraktow roslinnych do lipidow wyekstrahowanych z zamrazalniczo
przechowywanej tkanki migsni piersiowych obserwowano wahania aktywnoS$ci prze-
ciwutleniajacej — z tendencja do jej zmniejszania — tych ekstraktow wraz z wydtuze-
niem okresu przechowywania tkanki (rys. 1). Juz po pierwszym miesiacu przechowy-
wania tkanki mig$niowej drobiu zaden z ekstraktow roslinnych nie wykazywat 100-
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procentowej aktywnos$ci przeciwutleniajacej. Najlepszymi wlasciwosciami ochronnymi
charakteryzowat si¢ ekstrakt rozmarynu, zastosowany do lipidow wyekstrahowanych
zardwno po pierwszym miesigcu, jak i w calym okresie przechowywania mig$ni pier-
siowych drobiu obu gatunkow (rys. 1). W stosunku do lipidéw pochodzacych z migsni
piersiowych indykow aktywno$¢ ochronna ekstraktu rozmarynu przez pierwsze trzy
miesigce utrzymywata si¢ na poziomie okoto 99%, w przypadku kurczat przez caty
okres przechowywania wynosita okoto 70%, ze wzrostem po czwartym miesigcu do
86,8%. Biorac pod uwagg wszystkie zakresy czasowe ogrzewania lipidow oraz
uwzgledniajac caty okres zamrazalniczego przechowywania tkanki migsni piersiowych
drobiu, wtasciwosci ochronne zachowaty tylko ekstrakty rozmarynu, tymianku i kopru
w stosunku do lipidow tkanki migs$ni piersiowych indykoéw, natomiast w stosunku do
lipidow tkanki mig$ni piersiowych kurczat zaden z zastosowanych ekstraktow wod-
nych nie wykazat wlasciwosci przeciwutleniajacych (tab. 2).

Tabela 2

Wyniki aktywnosci przeciwutleniajacej lipidow, wyekstrahowanych z zamrazalniczo przecho-
wywanej tkanki migsni piersiowych kurczat i indykow, poddanych ogrzewaniu po zastosowania
dodatku ekstraktow roslinnych (wartosci $rednie obliczone z wynikow uzyskanych po wszyst-
kich etapach ogrzewania i okresach zamrazalniczego przechowywania).

The results of antioxidant activity of lipids extracted from frozen storage of breast muscle of
chicken and turkey heated after addition of plant extracts (average mean of the values obtained
from analysed time-periods of heating and storage).

Aktywno$¢ przeciwutleniajaca / antioxidant activity [%]

Dodatki / Additives
Material badaw- Préb Przeciw-
roba :
cz tl,
I Y kontrolna uoemacz Wodne ekstrakty / Aqueous extracts
nvestigative ) Antioxi-
material Contro dant
sample
BHA Koper | Podbiat | Rozmaryn | Skrzyp | Szatwia|Tymianek|
Fennel | Coltsfoot | Rosemary | Horsetail | Sage | Thyme
Lipidy migéni
piersiowych

78,02 + 84,67+ |72,48%| 66,78+ | 75,17+ | 53,39+ [ 7517+ 77,28+

kurezat 0,00 0,00 0,01 | 0,01 0,01 0,00 | 001 | 0,01

Chicken breast
muszle lipids

Lipidy migéni

plﬁ;ﬁ(‘xh 64,86+ | 9235+ |66,49+| 57,69+ | 8632+ | 5320+ |62,43+| 71,48+
0,00 0,00 | 001 | 001 0,00 0,00 | 0,00 | 000

Turkey breast

muszle lipids

+ odchylenie standardowe / + standard deviation
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Lipidy mig$ni piersiowych indykow / Lipids of turkey breast muscle
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Rys. 1. Zmiany oksydacyjne w lipidach wyekstrahowanych z zamrazalniczo przechowywanej tkanki
migéni piersiowych kurczat i indykow i dodatkiem ekstraktow roslinnych w czasie ogrzewania w
temp. 50°C.

Fig. 1.  Oxidative changes in lipids extracted from frozen storage of chicken and turkey breast muscle

with addition of plant extracts during heating in 50°C.

Uzyskane wyniki koresponduja z wczes$niejszymi badaniami Szczepanika [18],
w ktorych stwierdzono skuteczno$¢ przeciwutleniajaca wodnego ekstraktu rozmarynu
w lipidach ryb baltyckich, a w szczegdlnosci w lipidach z tkanki mig$niowej $ledzi.
Takze inne badania przeprowadzone w ukladzie modelowym [12, 16] wskazuja, Ze
niektore zwiazki zawarte w ziolach (olejki eteryczne, garbniki, zywice, kwasy orga-
niczne, saponiny, fenole, witaminy) w czasie ogrzewania moga ulega¢ aktywacji inhi-
bitujac procesy utleniania. Inatani i wsp. [5S] wyizolowali z rozmarynu epirosmanol
i isorosmanol wykazujace wlasciwosci przeciwutleniajace, a Miura i Nakatani [9, 10]
stwierdzili obecno$¢ w tymianku 11 frakcji bifenyli i 6 flawonoidow, z ktoérych co
najmniej dwie spos$rod kazdego rodzaju zwiazkow charakteryzowaly sie aktywnoscia
przeciwutleniajaca zblizona do BHT (butylohydroksytoluen). Na podstawie wynikow
wlasnych mozna stwierdzi¢, ze po sze$ciomiesigcznym okresie zamrazalniczego prze-
chowywania tkanki migsni piersiowych kurczat i indykow w temperaturze -25°C na-
stapito oslabienie przeciwutleniajacego dziatania zastosowanych ekstraktow i BHA
dodawanych do wyekstrahowanych z wymienionych tkanek lipidow poddanych
ogrzewaniu (tab. 3). Wynika to z zachodzacych procesow oksydacyjnych w migsie
drobiu w czasie przechowywania. Pikul [14] stwierdzil zwigkszenie zawartosci pro-
duktéw utleniania w wyrobach typu klops z migsa kurczat po 2, 4 1 6 dniach chtodni-
czego przechowywania w temperaturze 4-6°C, a nastgpnie poddawanych obrébce
cieplne;.
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W przeprowadzonych badaniach wigkszo$¢ zastosowanych wodnych ekstraktow
roslinnych po pierwszych miesiacach zamrazalniczego przechowywania surowcow,
w trakcie ogrzewania pozyskanych z nich lipidow, wykazato wlasciwosci przeciwutle-
niajace zblizone do BHA. Ekstrakty rozmarynu, tymianku i kopru nawet po szesciomie-
sigcznym zamrazalniczym sktadowaniu tkanki migéni piersiowych indykow zachowaty
wilasciwosci przeciwutleniajace wobec lipidow wyekstrahowanych z tej tkanki.

Whioski

1. Ekstrakty roslinne zastosowane do lipidow pozyskanych ze $wiezej tkanki migs$ni
piersiowych kurczat i indykéw hamowaty utlenianie lipidow w czasie ogrzewania.

2. Ekstrakty roslinne wykazywaly wigksza aktywnos$¢ przeciwutleniajaca w stosunku
do lipidow pozyskanych z tkanki migéni piersiowych indykoéw niz kurczat.

3. Zamrazalnicze przechowywanie tkanki migéni piersiowych drobiu oraz wydtuzenie
czasu jej sktadowania spowodowaly, ze lipidy wyekstrahowane z tych surowcow
ulegaty szybszemu utlenianiu podczas ogrzewania niz lipidy $wiezej tkanki, za-
rowno w probach kontrolnych, jak i z dodatkiem ekstraktow roslinnych lub BHA.

4. Po 6-miesigcznym okresie zamrazalniczego sktadowania tkanki migsni piersio-
wych indykow i ogrzewaniu wyekstrahowanych z nich lipidow z dodatkiem eks-
traktow roslinnych, jedynie ekstrakty rozmarynu, tymianku i kopru wykazywaty
wlasciwosci przeciwutleniajace.

Praca byta prezentowana podczas XXXVII Ogolnopolskiej Sesji Komitetu Nauk
0 Zywnos’ci PAN, Gdynia, 26-27.1X.2006.
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THE INFLUENCE OF EXTRACTS OF FENNEL, COLTSFOOT, ROSEMARY, HORSETAIL,
SAGE AND THYME ON OXIDATION INHIBITION OF LIPIDS EXTRACTED FROM BREAST
TISSUE OF CHICKENS AND TURKEYS

Summary

The aim of this study was to determine antioxidant activity of extracts of fennel, coltsfoot, rosemary,
horsetail, sage and thyme added to lipids extracted from fresh and frozen chicken and turkey breast mus-
cle. The muscles were stored at —25°C for 6 months. Antioxidant activity of plant extracts in relation to
lipids was determined on the basis of colorimetric changes of samples during heating from 10 to 60 mi-
nutes in 50°C. It was stated that among analyzed plant extracts the best antioxidant protective properties
for lipids extracted from fresh breast muscle had extracts of fennel and coltsfoot for chicken and coltsfoot,
rosemary and horsetail for turkey. Antioxidant activity of analyzed plant extracts added to lipids obtained
from chicken and turkey breast muscle tissue after their frozen storage was decreased. Antioxidant proper-
ties with relation to lipids extracted from turkey muscle were preserved only by extracts of fennel, rosema-
ry and thyme, and extracted from chicken muscle — by none of them.

Obtained results show that used antioxidants for lipids obtained from frozen storied poultry breast
muscle are characterized by decrease of their antioxidant activity.

Key words: plant extracts, antioxidant activity, frozen storage, chicken, turkey
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