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NATURALNe ANTyUTLeNIACze  
STOSOWANe dO MIęSA

Streszczenie: Na podstawie przeglądu literatury wskazano możliwości stosowania przeciwu-
tleniaczy naturalnych w przetwórstwie mięsa. Zaprezentowano informacje dotyczące sku-
teczności dodatków przeciwutleniaczy naturalnych, w tym ziół i przypraw, ekstraktów z na-
sion zbóż i pestek owoców, herbaty, ziół oraz przypraw, będących ich bogatymi źródłami. 
Praca przedstawia możliwe korzyści, które można osiągnąć dzięki stosowaniu antyoksydan-
tów naturalnych, m.in. dla zachowania lub poprawy właściwości technologicznych oraz bez-
pieczeństwa surowca i gotowych produktów mięsnych. 

Słowa kluczowe: przeciwutleniacze naturalne, utlenianie, białko, lipidy.

1. Wstęp

Ze względu na negatywny wpływ pierwotnych i wtórnych produktów utleniania 
składników mięsa powstających podczas poddawania go różnym zabiegom techno-
logicznym stosuje się dodatki substancji ograniczających te zmiany, są to tzw. prze-
ciwutleniacze [Renerre, Daumont, Gatellier 1996; Renerre 1999; Moure i in. 2001]. 
Przeciwutleniacze są to związki chemiczne przyczyniające się do opóźniania proce-
sów utleniania, poprzez redukcję wolnych rodników.

O ile naturalne antyoksydanty nie budzą niepokoju, to doniesienia o niekorzyst-
nym działaniu syntetycznych przeciwutleniaczy powodują, że są one źle postrzega-
ne przez lekarzy, dietetyków oraz konsumentów [Kmiecik, Kobus 2005; Szajdek, 
Borowska 2004; Zhang i in. 2010].

Wśród najczęściej stosowanych przeciwutleniaczy syntetycznych w przetwór-
stwie mięsa wyróżnia się BHT (di-tert-butylohydroksytoluen – E321), BHA (mono-
-tert-butylohydroksyanizol – E320), TBHQ (trzeciorzędowy butylohydroksychinon 
– E319), galusan propylu (E310), oktylu (E311), dodecylu (E312). Stosowanie anty-
utleniaczy syntetycznych w ilości wyższej niż dawki dopuszczalne w Rozporządze-
niu Komisji (UE) nr 1129/2011 z dnia 11 listopada 2011 r. zmieniającym załącznik 
II do rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 poprzez 
ustanowienie unijnego wykazu dodatków do żywności może przyczynić się do wie-
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lu negatywnych dla zdrowia konsekwencji. Galusany oraz BHT mogą u ludzi utrud-
niać wchłanianie żelaza oraz przyczyniać się do wywoływania alergii, natomiast 
BHT może dodatkowo wywoływać zapalenie skóry, zmęczenie, agresywne zacho-
wanie, astmę, zwiększyć poziom cholesterolu i wykazać działanie rakotwórcze. 
BHA może przyczyniać się do wywoływania alergii, zaburzenia pracy wątroby czy 
zwiększenia poziomu cholesterolu [Bartosz 2009].

Dlatego też najnowszym trendem jest zastępowanie syntetycznych przeciwutle-
niaczy naturalnymi substancjami wpływającymi inhibitująco na reakcje utleniania. 
W trosce o zdrowie konsumentów zarówno do pasz stosowanych w żywieniu zwie-
rząt hodowlanych, jak i surowca mięsnego dodaje się naturalne antyutleniacze – 
w procesach technologicznych, w których jest to możliwe, istnieją bowiem pewne 
warunki, kiedy dodatek przeciwutleniaczy naturalnych jest nieskuteczny. Dotyczy to 
procesów obróbki surowca, w których stosuje się wysoką temperaturę. W tej sytuacji 
przeciwutleniacze naturalne tracą w znacznym stopniu swoje właściwości antyutle-
niające, w przeciwieństwie do przeciwutleniaczy syntetycznych [Gumul, Korus, 
Achremowicz 2005]. Obróbka cieplna surowca mięsnego z dodatkiem ziół i przy-
praw, szczególnie bogatych w związki o działaniu antyutleniającym, powoduje, że 
tracąc swoje właściwości, nie chronią one lipidów i mogą wywołać sytuację zupeł-
nie odwrotną do zamierzonej, czyli przyczynić się do przyspieszenia ich utleniania. 
Dlatego też naturalne antyutleniacze nie znalazły tak szerokiego zastosowania, jak 
przeciwutleniacze syntetyczne, ze względu na coraz większą podaż na rynku żywno-
ści wysoko przetworzonej, poddawanej obróbce cieplnej. Ponadto przeciwutlenia-
cze naturalne są mniej odporne na działanie promieniowania świetlnego w porówna-
niu z przeciwutleniaczami syntetycznymi. Oznacza to, że całkowite wyeliminowanie 
zastosowania przeciwutleniaczy pochodzenia syntetycznego jest niemożliwe. 

Naturalne antyutleniacze mają zastosowanie głównie w procesie przechowywa-
nia chłodniczego i zamrażalniczego, ponieważ podczas przechowywania surowca 
mięsnego lipidy, będące jednym z jego głównych składników, ulegają licznym prze-
mianom, w tym utlenianiu. Lipidy są stosunkowo nietrwałym składnikiem żywno-
ści, a podczas przechowywania w różnym stopniu zniszczeniu ulegają zawarte 
w tłuszczach wartościowe składniki, w tym niezbędne nienasycone kwasy tłuszczo-
we (NNKT), których organizm sam nie jest w stanie syntetyzować, oraz witaminy. 
Produkty utleniania tłuszczu mogą niszczyć biotynę, ryboflawinę, kwas askorbino-
wy i pantotenowy oraz utrudniać ich wykorzystanie przez organizm. Ponadto utle-
nione kwasy tłuszczowe wykazują działanie mutagenne w stosunku do kwasów nu-
kleinowych, przyczyniając się do kancerogenezy. Rodniki lipidowe zmieniają 
konformację łańcucha nukleinowego, uniemożliwiając właściwe parowanie zasad 
C ≡ G (cytozyny z guaniną) oraz A = T (adeniny z tyminą), co prowadzi do mutacji 
w jego obrębie [Klimczak, Irzyniec 2008]. Ponadto tłuszcze ulegają hydrolizie, 
a uwolnione na jej skutek wolne kwasy tłuszczowe mogą ulegać dalszym wtórnym 
przemianom o charakterze oksydatywnym. Wtórne lotne produkty oksydacji wielo-
nienasyconych kwasów tłuszczowych, zwłaszcza aldehydy i ketony, wpływają nie-
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korzystnie na smak oraz zapach surowca i  gotowego produktu [Kanner 1994; Gray, 
Gomaa, Buckley 1996]. Dlatego też wskazane jest stosowanie przeciwutleniaczy 
naturalnych w celu ochrony składników odżywczych surowca mięsnego oraz ogra-
niczanie dodatku przeciwutleniaczy syntetycznych, w zależności od możliwości 
technologicznych.

2. prooksydanty 

Omawiając zagadnienia związane z pozytywnym działaniem przeciwutleniaczy, na-
leży również zaznaczyć, jak działają prooksydanty. Znajomość oddziaływania prook-
sydantów i antyoksydantów pozwala na skuteczne obniżenie stopnia utleniania skład-
ników odżywczych. Pomimo stosowania różnych czynników inhibitujących procesy 
utleniania składników odżywczych zachodzące w surowcu mięsnym są trudne do 
wyeliminowania ze względu na brak możliwości całkowitego usunięcia ze środowi-
ska prooksydantów [Klimczak, Irzyniec 2008]. Zmianom oksydacyjnym nie da się 
skutecznie zapobiec, dlatego też należy je kontrolować oraz ograniczać, stosując 
m.in. związki o działaniu przeciwutleniającym [Gray, Gomaa, Buckley 1996; Kozło-
wicz, Kluza, Góral 2006; Renerre 1999]. Ponadto należy usunąć ze środowiska pro-
oksydanty przyczyniające się do inicjowania bądź przyspieszania reakcji oksydacji, 
a tym samym ograniczyć natlenianie środowiska poprzez usunięcie tlenu, inaktywo-
wać enzymy, dążyć do dezaktywacji jonów metali za pomocą czynników chelatują-
cych, obniżyć temperaturę środowiska oraz nie dopuszczać do oddziaływania różne-
go rodzaju promieniowania, w tym świetlnego czy jonizującego [Szukalska 2003].

Tabela 1. Poziom stężenia metali – prooksydantów – inicjujący reakcje  
utleniania 

Metal Stężenie [mg/kg produktu]
Miedź 0,05
Mangan 0,6
Żelazo 0,6
Chrom 1,2
Nikiel 2,2
Cynk 20,0
Glin 50,0

Źródło: [Szukalska 2003].

Metale takie jak: miedź, mangan, żelazo, chrom, czy nikiel, występujące w ilo-
ściach śladowych w mięsie, silnie przyspieszają reakcje rozpadu wodoronadtlenków 
oraz katalizują wszystkie reakcje zachodzące podczas utleniania lipidów. Dodatek 
miedzi jedynie w ilości 0,05 mg/kg produktu pochodzenia mięsnego powoduje za-
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początkowanie reakcji oksydacji (tab. 1). Mangan, żelazo, chrom i nikiel są również 
w niewielkich ilościach silnymi prooksydantami [Maniak, Targoński 1996].

3. Świat roślinny jako źródło naturalnych przeciwutleniaczy

Szczególnie bogaty w przeciwutleniacze naturalne jest świat roślinny. Właściwości 
przeciwutleniające mają owoce, warzywa, zboża, nasiona oleiste, zioła i przyprawy 
oraz herbaty. Szerokiego zastosowania w przetwórstwie mięsnym nie znajdują owo-
ce i warzywa. Do najczęściej stosowanych źródeł przeciwutleniaczy zalicza się 
[Szukalska 2003; Salejda, Krasnowska, Tril 2011; Fik, Zawiślak 2004; Ostrowska, 
Stankiewicz, Skrzydlewska 2001]:
 • zioła i przyprawy, tj.: rozmaryn, oregano, majeranek, szałwię, podbiał, goździki, 

kminek, bazylię, czosnek, paprykę, pieprz czarny, gorczycę, kurkumę, cynamon, 
 • ekstrakty, m.in. z nasion zbóż, ziół oraz pestek i skórek owoców, herbat. 

Ze względów zdrowotnych zalecane jest stosowanie przeciwutleniaczy natural-
nych, których dodatek nie tylko przyczynia się do hamowania negatywnych zmian 
zachodzących w mięsie, np. przechowywanym chłodniczo i zamrażalniczo. Ponadto 
ich dodatek nie jest limitowany prawnie i nie wymaga zgody na stosowanie do żyw-
ności, co niewątpliwie jest wygodne z punktu widzenia firm produkcyjnych, jak 
i korzystne dla zdrowia konsumentów. 

3.1. zioła i przyprawy oraz ich ekstrakty

Zioła i przyprawy są źródłem polifenoli będących silnymi antyutleniaczami. Związ-
ki fenolowe występujące w ziołach i przyprawach to głównie: diterpeny fenolowe, 
kwasy fenolowe i flawonoidy. Oprócz tych związków, zioła i przyprawy zawierają 
wiele innych związków o właściwościach przeciwutleniających (tab. 2).

Polifenole znajdujące się w ziołach i przyprawach doceniane są ze względu na 
fakt, iż przerywają reakcje wolnorodnikowe, a tym samym zapobiegają tworzeniu 
się reaktywnych form tlenu i ich niekorzystnemu działaniu na organizm, wiążą wol-
ne rodniki, wygaszają tlen singletowy, chelatują metale katalizujące reakcje utlenia-
nia, wykazują działanie przeciwnowotworowe, przeciwmiażdżycowe oraz przeciw-
zapalne [Szajdek, Borowska 2004; Zhang i in. 2010; Tanabe, Yoshida, Tomita 2002; 
Gumul, Korus, Achremowicz 2005]. Mogą być dodawane do mięsa w formie świe-
żej lub suszonej albo w postaci ekstraktów wodnych oraz alkoholowych.

Zioła i przyprawy doceniane są również ze względu na walory sensoryczne, na-
dają bowiem charakterystyczny smak i zapach surowcowi mięsnemu oraz gotowym 
wyrobom, a tym samym poprawiają jakość mięsa. Wpływają też na wydłużenie ter-
minu przydatności do spożycia [Mielnik, Aaby, Skrede 2003]. 

Jest jednak wiele ziół i przypraw, które mają doskonałe właściwości antyutlenia-
jące, ale ich dodatek do mięsa w formie świeżej lub suszonej może powodować 
smak i zapach nieakceptowany przez konsumenta. Dlatego też w ich miejsce można 
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zastosować ekstrakty z tych ziół i przypraw. Przykładem może być czosnek, który 
daje bardzo mocny i specyficzny smak oraz zapach, natomiast wyekstrahowane 
z niego związki przeciwutleniające, nieposiadające walorów smakowo-zapacho-
wych świeżego czosnku, dodane w niewielkiej ilości wpływają antyutleniająco na 
surowiec mięsny. 

Duże znaczenie jako dodatek do mięsa mają: tymianek, oregano, papryka, pieprz 
czarny, kurkuma, bazylia czy koper. Wymienione zioła i przyprawy wykazują wła-
ściwości antyutleniające oraz przyczyniają się do [Gumul, Korus, Achremowicz 
2005; Zhang i in. 2010]:
 – ochrony barwy surowca poprzez hamowanie degradacji barwników hemowych, 
 – opóźniania procesów powstawania metmioglobiny, 
 – inhibitowania tworzenia aldehydu malonowego (oznaczonego za pomocą liczby 

TBARS),
 – spowolnienia procesów utleniania białek, na które wpływ ma utlenianie lipidów,
 – poprawy jakości zarówno surowca, jak i wyrobów gotowych, w których stano-

wią dodatek.
Ponadto zioła i przyprawy wykazują cechy charakterystyczne, np. rozmaryn 

chelatuje  jony metali przejściowych, takie jak Fe2+, skutecznie redukuje szybkość 
tworzenia aktywnego tlenu oraz przyczynia się do konwersji rodników hydroksylo-
wych do stabilnych produktów. Oregano i rozmaryn obniżają potencjał oksydacyj-
no-redukcyjny, którego niższa wartość wpływa na utrzymanie prawidłowej barwy 
mięsa, natomiast oregano, czosnek, tymianek, majeranek, czarny pieprz, goździki, 
cynamon przyczyniają się dodatkowo do hamowania rozwoju bakterii [Zhang i in. 
2010; Sebranek i in. 2005; Georgantelis i in. 2007; Szczepanik 2007]. 

Tabela 2. Źródła antyutleniaczy pochodzenia roślinnego

Zioła i przyprawy Niektóre związki przeciwutleniające 
Rozmaryn flawony, diterpeny steroidowe, triterpeny; rozmanol, rozmarychinon, 

karnozol, genkwanina, galdozol, epirozmanol, karnozan metylu, kwas 
karnozowy, kwas ferulowy, kwas rozmarynowy, luteolina 

Tymianek tymol, karwakrol, kwas ferulowy, kwas galusowy, diterpeny fenolowe, 
luteolina 

Szałwia karnozol, kwas karnozolowy, rozmanol, epirozmanol, karnozan metylu, 
luteolina, kwas karnozowy, luteolina, kwas rozmarynowy

Czosnek allicyna, siarczek diallilu, disiarczek diallilu, S-allilo cysteina 
Oregano karwakrol, tymol, kwas rozmarynowy 
Papryka kapsantyna 
Goździki eugenol

Źródło: opracowanie własne na podstawie: [Szajdek, Borowska 2004; Velasco, Williams 2011].
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Szczepanik [2007] dodawał do mięsa kurcząt i indyków przechowywanego za-
mrażalniczo (przez okres 6 miesięcy) ekstrakt z kopru, podbiału, rozmarynu, skrzy-
pu, szałwii i tymianku. Wykazał on antyoksydacyjny wpływ kopru, rozmarynu i ty-
mianku. Natomiast dodatek podbiału i skrzypu wykazywał niższą bądź równą 
zdolność neutralizowania wolnych rodników w stosunku do próby kontrolnej w ba-
danym mięsie. Badacz ten dowiódł również, że ekstrakt z rozmarynu był bardzo 
skuteczny jako substancja przeciwdziałająca utlenianiu lipidów śledzi  bałtyckich. 
Dodatek rozmarynu, czarnego pieprzu, oregano, czosnku w postaci świeżej, jak i ich 
ekstraktów przyczynił się do znacznego spowolnienia powstawania aldehydu malo-
nowego w surowym mięsie wieprzowym i wołowym oraz w gotowych wyrobach  
– kiełbaskach i burgerach przechowywanych chłodniczo i zamrażalniczo (również 
w modyfikowanej atmosferze – MA), a także do ograniczenia wzrostu mikroorgani-
zmów na  powierzchni w porównaniu z próbą kontrolną [Sebranek i in. 2005; Mar-
tínez i in. 2007; Georgantelis i in. 2007; Zhang i in. 2010; Serpen, Gökmen, Fogliano 
2012; Fernández-López i in. 2003]. Sebranek i in. [2005] wykazali, że rozmaryn nie 
tylko zapobiega wzrostowi wskaźnika TBARS, ale i lepiej chroni barwę kiełbasek 
wieprzowych podczas przechowywania chłodniczego i zamrażalniczego w porów-
naniu z zastosowaniem przeciwutleniaczy syntetycznych, tj. BHT czy BHA. Doda-
tek ekstraktu z rozmarynu przyczynił się również do wydłużenia zachowania świe-
żości kiełbasek z wieprzowiny. 

W badaniach Yu i in. [2002] dodatek ekstraktu z rozmarynu do wyrobów z mięsa 
indyka wpłynął na opóźnienie zmian oksydacyjnych oraz zapobiegał zmianom bar-
wy podczas przechowywania zamrażalniczego. 

Również ekstrakt z rozmarynu dodany do hamburgerów drobiowych wpłynął na 
przedłużenie trwałości oksydacyjnej podczas przechowywania chłodniczego w po-
równaniu z próbą kontrolną [Pietrzak, Myron 2008].

Dodatek ekstraktu z szałwii oraz oregano do świeżego i gotowanego mięsa wo-
łowego przechowywanego chłodniczo wpłynął na obniżenie trwałości oksydacyjnej 
w porównaniu z próbą kontrolną [Fasseas i in. 2008; Cuvelier, Berset, Richard 1994]. 
Gorczyca w formie ekstraktu dodana do mięsa wieprzowego i przechowywanego 
chłodniczo przez okres 14 dni spowodowała znaczne obniżenie liczby TBARS 
w próbach w porównaniu z próbą kontrolną [Lee i in. 2010].

3.2. ekstrakty z herbat jako naturalne antyutleniacze 

Wszystkie rodzaje herbat dodawane są zwykle do mięsa w postaci ekstraktów, napa-
rów lub olejków. Przy czym najczęściej dodawanym rodzajem herbaty i jej ekstrak-
tów jest zielona herbata. Dodatek suchych liści nie znalazł zastosowania do mięsa na 
szeroką skalę. Przyczyn upatruje się w niskiej skuteczności działania suszonych liści 
herbaty w porównaniu z naparami, nazywanymi inaczej wywarami czy ekstraktami, 
a także ze względów sensorycznych. Podczas prawidłowego sporządzania naparów 
z herbat dochodzi do wyekstrahowania znacznie większych ilości katechin. Stwier-
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dzono, że w miarę wzrostu temperatury i czasu parzenia herbaty wzrasta także za-
wartość katechin. Parzenie herbaty w temperaturze ok. 80°C powoduje wydobycie 
największej ilości tych związków, natomiast zastosowanie temperatury powyżej 
80°C generuje reakcję epimeryzacji [Mika, Borczak, Wikiera 2008].

Katechiny występują naturalnie w liściach herbaty i stanowią 25–30% ich suchej 
masy. Wśród katechin zielonej herbaty o silnych właściwościach antyutleniających 
wyróżnia się epikatechinę (EC), epigallokatechinę (EGC), galusan epikatechiny 
(ECG) oraz galusan epigallokatechiny (EGCG) [Szajdek, Borowska 2004; Mika, 
Borczak, Wikiera 2008]. 

Podczas fermentacji liści herbaty, prowadzonej do uzyskania czarnej herbaty, 
katechiny ulegają kondensacji do większych cząsteczek polifenolowych, tworząc 
teaflawiny i tearubiginy. Dzięki biologicznej aktywności związki te wykazują dzia-
łanie przeciwutleniające, a tym samym dodatek czarnej herbaty działa również prze-
ciwutleniająco. Znaczenie przeciwutleniające teaflawin porównywane jest do 
działania galusanu epigallokatechiny (EGCG) pochodzącej z zielonej herbaty. 

Katechiny wykazują silniejsze właściwości antyutleniające niż uznane za silne 
antyutleniacze BHT, BHA, mannitol, tokoferole czy kwas askorbinowy [Ostrowska, 
Stankiewicz, Skrzydlewska 2001; Salejda, Krasnowska, Tril 2011; Bozkurt 2006]. 
Ponadto wykazują działanie bakteriostatyczne [Fik, Zawiślak 2004]. 

Dodatek ekstraktu z liści herbaty do mięsa wpływa na [Kurppa 2003; Jachacz, 
Dolatowski 2009; McCarthy i in. 2001]:
 – hamowanie powstawania wolnych rodników, 
 – chelatowanie jonów metali ciężkich, będących katalizatorami reakcji wolnorod-

nikowych, 
 – wychwytywanie wolnych rodników i wiązanie nadtlenków, 
 – obniżenie potencjału oksydacyjno-redukcyjnego, a przez to utrzymanie lepszej 

stabilności barwy surowca i wyrobów gotowych podczas przechowywania 
chłodniczego i zamrażalniczego.
Dodatek naparu z zielonej herbaty do przetworów z mięsa wieprzowego i woło-

wego oraz mielonego mięsa wieprzowego wpłynął skutecznie na ograniczenie szyb-
kości utleniania lipidów podczas przechowywania chłodniczego oraz poprawę wła-
ściwości reologicznych. Zaobserwowano również, że zwiększanie dawki katechin 
z 5% do 25% wpływało na przyspieszenie zmian prooksydacyjnych. Zmiany te jed-
nak zachodziły w mniejszym stopniu niż w surowcu mięsnym bez ich dodatku [Tang 
i in. 2000; Mitsumoto i in. 2005; Tang i in. 2006; Hęś, Gramza-Michałowska, Szy-
mandera-Buszka 2009; Salejda, Krasnowska, Tril 2011].

Związki antyoksydacyjne zawarte w zielonej herbacie wykazywały również wy-
soką zdolność neutralizowania wolnych rodników, przy czym czas przechowywania 
chłodniczego, jak i stężenie naparu z zielonej herbaty nie były czynnikami wpływa-
jącymi na działanie antyoksydantów wobec rodników DPPH• w surowym mięsie 
wieprzowym, kurcząt, gotowych wyrobach wieprzowych [Salejda, Krasnowska, 
Tril 2011; Tang i in. 2006; Cheuron i in. 2003]. 
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Dodatek wyciągów z herbaty powodował obniżenie potencjału oksydacyjno-re-
dukcyjnego gotowych wyrobów z mięsa wołowego w porównaniu z próbą kontrol-
ną, co skutkowało zachowaniem pożądanej barwy mięsa podczas przechowywania 
chłodniczego oraz zamrażalniczego [Nam, Ahn 2003; McCarthy i in. 2001]. 

3.3. ekstrakty z nasion i pestek jako naturalne roślinne antyutleniacze

Obecność związków o właściwościach antyutleniających stwierdzono w nasionach 
roślin strączkowych, w tym w soi, bobie, bobiku, grochu, fasoli. Z wymienionej 
grupy zastosowanie jako dodatek do surowca mięsnego znajdują ekstrakty z nasion 
soi bogate w izoflawony. 

Soja w swym składzie zawiera ich bowiem od 37 300 μg/100 g do 140 300 
μg/100 g [Salejda, Krasnowska, Tril 2011]. W ekstraktach z nasion soi występuje 
też antyutleniacz naturalny – witamina E, która wpływa m.in. na poprawę stabil-
ności barwy mięsa, ochronę lipidów (w tym cholesterolu) i białek przed utlenia-
niem, hamowanie powstawania wolnych rodników [Zhang i in. 2010; Porcella i in. 
2001]. 

Ekstrakt z pestek winogron zawiera polifenole, w szczególności proantocyjani-
dyny, które charakteryzują się silnymi właściwościami antyutleniającymi. Dodatek 
ekstraktu z pestek winogron przyczynia się do [Lau, King 2003; Ahn, Grün, Fernan-
do 2002; Mielnik i in. 2006]:
 – uzyskania niższej wartości liczby TBARS w porównaniu z próbą kontrolną 

w mięsie surowym i gotowanym przechowywanym chłodniczo, 
 – ochrony komórki przed działaniem wolnych rodników, 
 – chelatowania jonów metali, 
 – zmniejszenia ilości powstających w procesie utleniania pierwotnych i wtórnych 

produktów, 
 – redukcji wolnych rodników.

Dodatek ekstraktu z pestek winogron do surowego mięsa wieprzowego, woło-
wego i z indyka przechowywanego chłodniczo w MA powodował znaczne obniże-
nie liczby TBARS w porównaniu z próbą kontrolną [Carpenter i in. 2007; Ahn, 
Grün, Mustapha 2007; Bañón i in. 2007; Mielnik i in. 2006], co świadczyło o jego 
dobrych właściwościach antyutleniających. Ponadto zaobserwowano, że dodatek 
ekstraktów z pestek winogron powodował spowolnienie procesów wzrostu mikroor-
ganizmów [Ahn, Grün, Fernando 2002; Ahn, Grün, Mustapha 2007]. 

Związki zawarte w orzeszkach gryki wpływają na właściwości przeciwutleniają-
ce. Nie są one jednak dodawane do surowca mięsnego w postaci ekstraktów, lecz 
proszku. W skład orzeszków gryki wchodzą w znacznych ilościach związki flawono-
idowe oraz kwasy fenolowe, w tym rutyna, kwercetyna, witeksyna, izowiteksyna, 
orientyna, izoorientyna i katechiny [Szajdek, Borowska 2004; Stempińska i in. 2007]. 

Antyutleniające działanie polifenoli z orzeszków gryki może się przejawiać:
 – redukcją wolnych rodników, 
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 – unieczynnieniem jednoatomowego tlenu, a tym samym utrudnieniem zapocząt-
kowania reakcji wolnorodnikowych, 

 – hamowaniem aktywności enzymów utleniających.
Proszek z orzeszków gryki dodany do mięsa przyczynił się do obniżenia potencja-

łu oksydacyjno-redukcyjnego, pozwalającego na zachowanie odpowiedniej barwy 
mięsa. Po siedmiu dniach przechowywania chłodniczego zawartość metmioglobiny 
była wyższa, a oksymioglobiny i dezoksymioglobiny niższa w porównaniu z warto-
ściami uzyskanymi w pierwszym dniu przechowywania. Wskazywało to na hamowa-
nie procesów utleniania zachodzących w mięsie [Olszak, Dolatowski 2009].

4. podsumowanie 

Prace badawcze wielu autorów wskazują, że aby ochronić surowiec mięsny przez 
negatywnymi procesami, w tym utlenianiem lipidów i białek, celowe jest stosowanie 
antyutleniaczy. Szczególną rolę przypisuje się ostatnio antyutleniaczom natural-
nych, takim jak: zioła i przyprawy (rozmaryn, oregano, majeranek, szałwia, podbiał, 
goździki, kminek, bazylia, czosnek, papryka, pieprz czarny, gorczyca, kurkuma, cy-
namon), ekstrakty z ziół i przypraw, ekstrakty z herbat oraz nasion i pestek. Przyczy-
niają się one bowiem do: redukcji wolnych rodników, hamowania aktywności enzy-
mów utleniających, chelatowania jonów metali ciężkich będących katalizatorami 
reakcji rodnikowych, zmniejszenia ilości powstających w procesie utleniania pier-
wotnych i wtórnych produktów, ochrony barwy surowca poprzez hamowanie degra-
dacji barwników hemowych, inhibitowania tworzenia aldehydu malonowego. Za ich 
stosowaniem przemawia fakt, że dodatki przeciwutleniaczy naturalnych nie są limi-
towane prawnie i nie wymagają zgody na stosowanie ich do żywności, co jest szcze-
gólnie korzystne z punktu widzenia konsumentów i wygodne dla producentów. 
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NATURAL ANTIOxIdANTS USed TO MeAT

Summary: This review article shows the possibility of using natural antioxidants to the raw 
meat. The effects of natural antioxidants including herbs, fresh or dried spices, extracts from 
the seeds of cereals and fruit, and tea, on some components of meat were summarized. The 
paper presents the potential of natural antioxidants to maintain or improve meat and meat 
products quality. 
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