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Effect of sage on the microbial quality and TBARS value of mechanically deboned poultry meat

Summary

In this study, an analysis was conducted on the effect of sage (Salvia officinalis L.) on the microbiological
quality and fat oxidation processes in mechanically deboned poultry meat (MDOM) from chickens, which
was vacuum packaged and stored for 14 days (4-6°C). Four types of sage preparations were used: essential
oil (O), dried sage (S), and extracts (aqueous — EW and alcoholic — EA). Microbiological examinations
covered determinations of the total number of mesophilic aerobic microorganisms, psychrophilic bacteria,
Enterobacteriaceae, enterococci and Salmonella spp. The lipid oxidation rate was determined by the TBARS

value.

It was found that the essential oil and extracts (water and alcohol) limited the growth of all microorganisms
in the chill-stored MDOM samples. The use of oil and sage extracts also significantly reduced lipid oxidation
processes occurring in the MDOM samples. The results indicate that these preparations of sage can be used
to extend the shelf life of MDOM for 14 days of chilling storage.

Keywords: sage, extracts, mechanically deboned poultry meat, TBARS value

Od kilkunastu lat w Polsce ro$nie produkcja i spozy-
cie migsa drobiowego, ktore w 2011 r. wyniosty odpo-
wiednio 1426 tys. ton (jako wbc) oraz 26,5 kg w prze-
liczeniu na jednego mieszkanca (27). Najwigkszym
powodzeniem wsrod konsumentéw cieszy si¢ migso
kurczat brojleréw, sprzedawane pod postacig elementow
kulinarnych oraz jako sktadnik przetworéw migsnych.

Staty wzrost produkcji mtodego drobiu rzezne-
go powoduje koniecznos¢ zagospodarowania coraz
wiekszej ilosci kosci mostka 1 grzbietu oraz n6g wraz
z fragmentami tkanki mig$niowej, facznej 1 tluszczu,
jakie pozostaja po wykrojeniu najcenniejszych partii
tuszek, tj. migsni piersiowych i udowych. Racjonalnym
sposobem ich zagospodarowania jest produkcja migsa
drobiowego odzyskanego mechanicznie (MDOM),
nazywanego takze migsem odkostnionym lub oddzie-
lonym mechanicznie, powszechnie stosowana w prze-
mysle drobiarskim (28).

Zadowalajace wtasciwosci technologiczne, a przede
wszystkim niski koszt produkcji, przemawiajg za tym,
iz MDOM jest atrakcyjnym surowcem do produkcji

* Badania wykonane w ramach projektu badawczego wtasnego nr N N312
257040.

przetwordéw migsnych, jednak zakres jego wykorzysta-
nia jest ograniczony wytacznie do produktéw migsnych
poddanych obrobce termicznej. Glowna przyczyna tego
ograniczenia jest niska trwato$¢ przechowalnicza, wy-
nikajaca m.in. ze sposobu pozyskiwania tego surowca.
Migso to odznacza si¢ wigkszym zanieczyszczeniem
mikrobiologicznym niz mi¢so wykrawane r¢cznie lub
maszynowo, a znaczny stopien rozdrobnienia 1 napo-
wietrzenie MDOM sprzyjaja szybkiemu rozwojowi
mikroflory (19). Kolejnym czynnikiem ograniczajacym
trwatos¢ przechowalnicza MDOM s3 zmiany oksyda-
cyjne lipidow, prowadzace do pogorszenia wtasciwosci
smakowo-zapachowych, wyczuwalnych zwtaszcza po
ogrzaniu samego surowca lub produktéw z jego duzym
udzialem w sktadzie recepturowym (16, 17).
Ograniczona trwalo$¢ mikrobiologiczna i sktonno$¢
do utleniania MDOM wymaga specjalnego traktowania.
Oprocz przechowywania w temperaturze chlodniczej
lub w stanie zamrozenia, w celu polepszenia jakos$ci
1 trwato$ci oraz zapewnienia bezpieczenstwa zdrowot-
nego tego surowca stosuje si¢ m.in.: pakowanie w proz-
ni, atmosferze modyfikowanej lub z uzyciem opakowan
aktywnych oraz dodatek substancji chemicznych (m.in.
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azotan (III) sodu, kwas askorbinowy czy polifosfora-
ny) (5). W zakresie alternatywnych metod utrwalania
migsa 1 produktow migsnych od kilku lat przedmiotem
badan sg naturalne substancje wyizolowane z roslin,
posiadajace wlasciwosci przeciwdrobnoustrojowe oraz
przeciwutleniajace. Nalezg do nich ekstrakty 1 olejki
eteryczne pochodzace z roslin przyprawowych (2, 4,
18). W $wietle dostepnych danych literaturowych, ich
zastosowanie mogloby by¢ odpowiedzig na rosngce
zainteresowanie konsumentow zywnoscig pozbawiong
syntetycznych substancji przeciwutleniajacych i kon-
serwujacych (10, 11).

Szatwia (Salvia officinalis L.) nalezy do rodziny ja-
snotowatych (Lamiaceae). Ze wzgledu na wiasciwosci
przeciwbakteryjne 1 przeciwzapalne szatwia lekarska
oraz preparaty z niej otrzymywane od wielu lat znajduja
zastosowanie w medycynie (m.in. w leczeniu zaburzen
trawienia lub standw zapalnych blony $luzowej jamy
ustnej 1 gardla). Za przyprawe uznawane sg suszone
mtode liscie oraz wierzchotki pedow szatwii, ktore
najczesciej stosuje sie do réznego rodzaju migs: barani-
ny, jagnieciny, cieleciny, wieprzowiny oraz drobiu (9).
Rowniez olejki eteryczne oraz ekstrakty (wodne lub
alkoholowe) uzyskane z szatwii wykazuja wysoka ak-
tywnos¢ przeciwdrobnoustrojowa i przeciwutleniajaca.
Szalwia dziata na szerokie spektrum bakterii i grzybow,
migdzy innymi na gatunki: Escherichia coli, Proteus
vulgaris, Listeria monocytogenes, Staphylococcus au-
reus, Aspergillus flavus oraz drobnoustroje nalezace do
rodzajow Enterobacter, Clostridium, Bacillus, Candida,
Saccharomyces 1 Fusarium. Gtdwnymi zwigzkami che-
micznymi, odpowiadajagcymi za powyzsze wiasciwosci
s3: a-pinen, eukaliptol (1-8-cineol), borneol, kwas
karnozolowy, karnozol oraz kamfora (6-8, 12-14, 29).

W zwigzku z powyzszym celem badan byto okre-
slenie wplywu rodzaju preparatu z szatwii (Salvia
officinalis L.) na jako$¢ mikrobiologiczng oraz procesy
utleniania thuszczu w migsie drobiowym odzyskanym
mechanicznie (MDOM) z kurczat w czasie jego prze-
chowywania w warunkach chtodniczych.

Material i metody

Material badawczy stanowilo migso drobiowe odzyskane
mechanicznie (MDOM) z kurczat brojlerow, wytwarzane
przez jednego z polskich producentéw (duzy zaktad pro-
dukcyjny zlokalizowany w potnocno-wschodniej Polsce)
przy zastosowaniu metody separacji wysokocisnieniowe;.
Surowiec do badan (MDOM wychtodzone, 2 kg) odbie-
rano z hurtowni w Warszawie i przewozono do Zaktadu
Biotechnologii i Mikrobiologii WNoZ z zachowaniem
warunkow chtodniczych (torba termoizolacyjna z wktadami
chlodzacymi) w dniu rozpoczecia kazdej serii do§wiadczal-
nej. W warunkach laboratoryjnych do MDOM dodawano
szalwi¢ (Salvia officinalis L.) w postaci: olejku eterycznego
(produkcja wlasna), suszu (Zaktad Zielarski ,,Kawon-Hurt’)
oraz ekstraktow (wodnego i alkoholowego). W dalszej czg-
$ci pracy beda one nazywane preparatami z szatwii.

W celu ekstrakeji olejku eterycznego swieze liscie szat-
wii rozdrabniano, zalewano wodg i poddawano destylacji
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w aparacie do otrzymywania olejkow eterycznych wedhug
Derynga firmy Simax (1). Ochtodzony destylat cztero-
krotnie ekstrahowano chlorkiem metylenu w rozdzielaczu,
a nastepnie usuwano wodg¢, dodajac bezwodny siarczan
magnezu. Czg¢$¢ rozpuszczalnika odparowywano w wypar-
ce laboratoryjnej z regulowanym cisnieniem firmy Biichi
Labortechnik AG (Flawil, Szwajcaria). Rozpuszczalnik od-
parowywano w temperaturze 30°C i ci$nieniu 540-560 hPa.

Ekstrakt wodny i alkoholowy z suszu szalwii otrzy-
mano metodg ekstrakcji cigglej z uzyciem uniwersalnego
systemu ekstrakcyjnego B—811 (Universal Extraction Sys-
tem B-811) w automatycznym aparacie Soxhleta (Biichi
Labortechnik AG). Do przygotowania kazdego ekstraktu
uzywano po 40 g suszu szatwii roztozonego do 8 gilz eks-
trakcyjnych (po 5 g w kazdej gilzie). Jako rozpuszczalnika
uzywano, odpowiednio, wody destylowanej lub 70% al-
koholu etylowego. Surowiec w pojedynczej gilzie ekstra-
howano 150 cm® odpowiedniego rozpuszczalnika przez 15
cykli, utrzymujac temperature wrzenia rozpuszczalnika.
Uzyskane porcje potaczono, otrzymujac po okoto 550 cm?
ekstraktow surowych, ktore przesaczono przez filtr bibuto-
wy. Nastepnie kazdy z ekstraktow zageszczono w rotacyjnej
wyparce Rotovaporator R-205 (Biichi Labortechnik AG) do
uzyskania 40 g, odpowiadajacych masie suszu uzytego do
otrzymania ekstraktu.

W kazdej serii doswiadczalnej przygotowywano pigc
probek MDOM (kazda o masie 50 g), r6znigcych si¢ ro-
dzajem dodanego preparatu z szatwii, ktorego wielkos¢
dodatku ustalono na podstawie zalecen producentow (susz)
lub dostegpnej literatury (2, 8, 13):

» K — préobka kontrolna, migso bez dodatku szatwii,

* O — migso z dodatkiem olejku eterycznego z szatwii
(1,0% w stosunku do masy migsa),

* S — miegso z dodatkiem suszu z szatwii (0,5% w sto-
sunku do masy migsa),

* EW —migso z dodatkiem ekstraktu wodnego z szatwii
(2,0% w stosunku do masy migsa),

* EA—migso z dodatkiem ekstraktu alkoholowego z szat-
wii (2,0% w stosunku do masy migsa).

Tak przygotowane probki migsa odzyskanego mecha-
nicznie z kurczat pakowano w podcis$nieniu przy zastoso-
waniu pakowarki Multivac C200 (Multivac Sepp Haggen-
miiller GmbH&Co. KG, Wolfertschwenden, Niemcy) uzy-
wajac woreczkow z folii wielowarstwowej. Probki MDOM
przechowywano w warunkach chtodniczych (4-6°C) przez
14 dni.

Badania mikrobiologiczne wykonywano zgodnie z pol-
skimi normami (25). Obejmowaty one oznaczenie ogolnej
liczby drobnoustrojow tlenowych mezofilnych (23), liczby
drobnoustrojow psychrofilnych, bakterii z rodziny Entero-
bacteriaceae (26), enterokokow (21) oraz bakterii Sal/mo-
nella spp. (24). Szybkos¢ utleniania lipidow okreslano na
podstawie oznaczenia wskaznika TBA (20). Oznaczenia
mikrobiologiczne oraz chemiczne (wskaznik TBA) wy-
konywano w probkach MDOM z dodatkiem preparatow
z szatwii (O, S, EW, EA) po 1, 7 i 14 dniach przechowy-
wania w warunkach chtodniczych (4-6°C). Te same ozna-
czenia wykonywano w probce kontrolnej bezposrednio po
przygotowaniu (czas ,,0”’). Eksperyment powtorzono czte-
rokrotnie, przygotowujac probki z czterech réznych partii
produkcyjnych MDOM.
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Analizg statystyczng otrzymanych w czgsci doswiadczal-
nej wynikow przeprowadzono przy uzyciu pakietu staty-
stycznego Statgraphics 4.1. Plus (Manugistics Inc., USA),
stosujac analiz¢ wariancji oraz test Tukeya dla okreslenia
istotnos$ci roznic. Wszystkie obliczenia wykonano na po-
ziomie istotnosci p < 0,05.

Wyniki i oméwienie

W kazdej z badanych probek MDOM, niezaleznie
od rodzaju preparatu z szatwii, stwierdzono wzrost
tlenowych drobnoustrojow mezofilnych (tab. 1).
Najwyzszym zanieczyszczeniem drobnoustrojami
tlenowymi w czasie catego okresu przechowywania
charakteryzowatly si¢ probki MDOM: bez dodatku
szatwii (K) oraz z dodatkiem ekstraktu wodnego (EW).
Istotnie najnizsza liczbe drobnoustrojow tlenowych
mezofilnych w czasie catego okresu przechowywania
oznaczono w MDOM z dodatkiem olejku eterycznego
z szatwii (O). W miarg uptywu czasu przechowywania
probek MDOM, bez wzgledu na zastosowany preparat
z szalwii, liczba tlenowych drobnoustrojow mezofil-
nych istotnie wzrastala.

Zastosowany w niniejszych badaniach surowiec
spelnial wymagania mikrobiologiczne pod wzgledem
ogolnej liczby drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych
dla MDOM okreslone w nieobligatoryjnej Polskiej
Normie (22), zgodnie z ktérg nie powinna ona prze-
kroczy¢ liczby 1,0 x 10° jtk/g.

Wplyw olejku eterycznego z szalwii na hamowanie
wzrostu drobnoustrojow tlenowych Bacillus cereus oraz
Staphylococcus aureus opisuje Burt (2). Materiatem
badawczym bylo $wieze migso drobiowe oraz produkty
migsne, w ktorych olejek eteryczny z szatwii wykazywat
efekt bakteriobdjczy. Natomiast Longaray Delamare
1wsp. (13) oceniali aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa
olejku eterycznego z szalwii wobec drobnoustrojow
tlenowych z rodzaju Bacillus oraz Staphylococcus
w podtozach modelowych. W przeprowadzonym do-
swiadczeniu stwierdzono niskie dziatanie hamujace
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badanego olejku na wzrost bakterii Staphylococcus
aureus. Wzrost bakterii Bacillus subtilis oraz Bacillus
cereus byl hamowany juz przy zastosowaniu olejku
eterycznego o stezeniu 0,4 mg/ml. Wedlug autorow,
za wlasciwosci przeciwdrobnoustrojowe preparatow
z szalwii odpowiedzialne sg obecne w nich fitozwigzki
(m.in. a-tujon, borneol, kamfora i karwakrol), ktorych
rodzaj 1 stg¢zenie zwigzane s3 ze sposobem przygoto-
wania olejkoéw oraz ekstraktow.

W kazdej z badanych probek MDOM 2z dodatkiem
preparatow z szalwii stwierdzono wzrost mikroflo-
ry psychrofilnej (tab. 1). Drobnoustroje te sa czesta
przyczyng psucia si¢ surowcoOw i produktow migsnych
w trakcie ich przechowywania w warunkach chtodni-
czych. Niezaleznie od rodzaju zastosowanego preparatu
z szalwii, we wszystkich badanych probkach MDOM
stwierdzono stopniowy wzrost liczby drobnoustrojow
psychrofilnych w czasie catego okresu przechowywa-
nia w temperaturze 4-6°C, jednak w probkach MDOM
z dodatkiem preparatow z szatwii (O, S, EW 1 EA) licz-
ba drobnoustrojow psychrofilnych byta istotnie nizsza
w poréwnaniu z probkami kontrolnymi (K).

W surowcach i produktach migsnych przechowywa-
nych w temperaturze chtodni liczba bakterii psychrofil-
nych systematycznie wzrasta w miar¢ wydtuzania czasu
przechowywania. Mogg one wyrasta¢ w temperaturze
nizszej od 5°C, a stosunkowo szybko namnazajg si¢
w temperaturze 10-15°C. Intensywnos$¢ wzrostu bakterii
psychrofilnych zalezy od poczatkowego zanieczysz-
czenia surowca migsnego, ktore w przypadku MDOM
jest relatywnie wysokie, ksztattujgc si¢ na poziomie
5 x 10 jtk/g. Ten stopien zanieczyszczenia wyjsciowe-
go sprawia, ze po 12 dniach przechowywania MDOM
w temperaturze 3°C populacja drobnoustrojow wzrasta
do 108 jtk/g (5, 15).

We wszystkich badanych probkach MDOM, niezalez-
nie od rodzaju dodanego preparatu z szatwii, stwierdzo-
no wzrost drobnoustrojow z rodziny Enterobacteriaceae
(tab. 2). Istotnie najwyzszym zanieczyszczeniem tymi

Tab. 1. Ogélna liczba drobnoustrojow tlenowych mezofilnych oraz liczba drobnoustrojow psychrofilnych w MDOM z dodat-
kiem preparatéw z szalwii przechowywanym w warunkach chlodniczych (jtk/g; wartosci $rednie)

1 4,4 x 1088 6,6 x 10540
7 3,6 x 10°% 3,1 x 108A
14 4,9 x 109 1,9 x 1084
0

1 3,2 x 10880 2,7 x 10540
7 4,2 x10°% 3,6 x107%
14 7,2 x 1096 6,6 x 1084

7,3 x 1052

1,1 x 10840 3,1 x 1Q7ABab 2,2 x 107 A
7,9 x 108% 3,2 x 10848 3,5 x 1084
3,3 x 109 5,1 x 10288 3,0x10%%
1,9 x 1082

3,9 x 10740 2,8 x107h0 4,3 x 1070
2,6 x 108% 4,2 x 108% 4,8 x 108%
4,2 x10%% 4,0 x10%% 2,8 x10%%

Objasnienia: a, b — $rednie oznaczone réznymi literami w tej samej kolumnie r6znig si¢ istotnie przy p < 0,05; A, B — $rednie ozna-

czone roznymi literami w tym samym wierszu rdznig si¢ istotnie przy p < 0,05
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Tab. 2. Liczba drobnoustrojow z rodziny Enterobacteriaceae i enterokokéw w MDOM z dodatkiem preparatéow z szalwii
przechowywanym w warunkach chlodniczych (jtk/g; wartosci Srednie)
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0 1,9 x 10%2
1 6,1 x 10°A8 5,1x 10 2,0 x 1056 3,0 x 10°88 3,7 x 10°88
7 4,6 x 10°48 3,5 x105% 3,4 x 1058 2,4 x 107" 5,3 x 10688
14 2,6 x 10718 5,5 x 105/ 4,8 x 108¢® 3,1 x 10888 1,9 x 108480
Y
0 2,9 x 1042
1 3,7 x 1056 3,7x10 3,7x105% 3,4 x105% 6,1 x 10°88
7 1,8 x 1088 4,3 x105% 4,9x107% 5,1 x105% 2,3 x 10688
14 5,5 x 109¢® 3,6 x107A 2,8 x 108 5,5 x107% 4,6 x 10978

Objasnienia i oznaczenie probek MDOM jak w tab. 1; * w zadnej z badanych probek MDOM nie stwierdzono obecnosci bakterii

Salmonella spp. w 25 g

drobnoustrojami charaktery-

zowaty si¢ probki MDOM A
z dodatkiem suszu z szatwii
(S), natomiast najnizszym —
probki z dodatkiem olejku

2,0

eterycznego z szatwii (O).
W zadnej z probek MDOM
nie stwierdzono obecnosci pa-
teczek Salmonella spp.

Migso drobiowe zawiera
okoto 10° jtk/g drobnoustrojow
z grupy coli, jednak po zastoso-
waniu procesu mechanicznego
odkostniania warto$¢ ta moze 0.0 0
wzrosna¢ nawet 100-krotnie

1,5+

0,715 Ba

1,04

0,5

Wartos¢ wskaznika TBA
[mg aldehydu malonowego/kg]

)
2 8
o o
R4 = o %)
T [11] a ~ 0
o - o o 0 @
o ] S?, ~ o © a -
~ Is - 8 < < <
® 2 N << 2 o
a2 < & o _Q‘_Ng o
- o - N < i 8 -
= TN s - 3 « 0
3 ~ N - <
- (=2} - [Ts]
° 3
=)

0,630 Ab

1 7 14
Czas przechowywania [dni]

(5, 15). Stwierdzono takze,
Ze migso zawierajace 6,0 x
10° jtk/g tych drobnoustrojow
traci swoja jako$¢ sensoryczng
juz po 6 dniach przechowy-
wania w temperaturze 4°C.
Poczatkowe zanieczyszczenie
MDOM zastosowanego w niniejszych badaniach po-
zwala uznac je za surowiec o dobrej jakosci sanitarne;j.

Bakterie z rodzaju Enterobacter, Klebsiella i Esche-
richia zdolne sg jednak do namnazania si¢ w temperatu-
rze 0-5°C i mimo znacznie wolniejszego syntetyzowania
enzymow mogg powodowac szybkie psucie si¢ zywno-
sci przechowywanej w takiej temperaturze. Longaray
Delamare 1 wsp. (13) wykazali, ze olejek eteryczny
z szatwii efektywniej hamowat wzrost Escherichia
coli oraz Citrobacter sp. w porownaniu z bakteriami
Klebsiella oxytoca.

Niezaleznie od rodzaju dodatku preparatu z szalwii,
we wszystkich badanych prébkach MDOM liczba
enterokokow (tab. 2) byta istotnie najwyzsza po 14
dniach przechowywania w warunkach chtodniczych.
Zastosowanie olejku (O), suszu (S) oraz ekstraktu
wodnego (EW) z szalwii ograniczyto wzrost entero-

Ryc. 1. Warto$¢ wskaznika TBA w MDOM z dodatkiem preparatéow z szalwii przecho-
wywanym w warunkach chlodniczych (mg aldehydu malonowego/kg miesa; wartoSci
Srednie i odchylenia standardowe)

Objasnienia: oznaczenie probek MDOM jak w tab. 1; a, b— Srednie oznaczone réznymi literami
r6znig si¢ istotnie przy p < 0,05 (wptyw czasu przechowywania); A, B — §rednie oznaczone
réznymi literami roznig si¢ istotnie przy p < 0,05 (wptyw rodzaju preparatu z szatwii)

kokoéw w badanych probkach MDOM w poréwnaniu
z probkami kontrolnymi (K).

Essawi i1 Srour (3) badali dziatanie przeciwdrob-
noustrojowe szatwii wobec paciorkowcow katowych
Enterococcus faecalis. Materialem badawczym byty
ekstrakty wodne i ekstrakty dimetylosulfonowe
(DMSO) z szatwii oraz 14 innych ro$lin ziolowych. Na
podstawie wielkosci otrzymanych stref zahamowania
wzrostu w metodzie dyfuzyjno-ptytkowej stwierdzono,
ze ekstrakty z szalwii wykazywaly silne dziatanie prze-
ciwdrobnoustrojowe. Efektywno$¢ dziatania obydwu
ekstraktow byla jednak rozna i zalezata od zawarto$ci
w nich fitozwigzkéw. Wyniki uzyskane w niniejszej
pracy takze wskazuja, ze skuteczno$¢ preparatow
z szatwii do hamowania wzrostu enterokokéw zaleza-
fa od sposobu ich pozyskania, ktéry prawdopodobnie
decydowat o zawartosci substancji czynnych.
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Na podstawie oznaczenia wskaznika TBA (ryc. 1)
stwierdzono, ze najbardziej efektywnie w kierunku
ograniczenia procesOw utleniania lipidow w probkach
MDOM podczas catego okresu przechowywania dzia-
faty: olejek eteryczny z szatwii (O) oraz ekstrakty, za-
rowno wodny (EW), jak i alkoholowy (EA). Najnizsze
warto$ci wskaznika TBA w tych probkach stwierdzono
po 14 dniach przechowywania, co oznacza, iz wydtu-
zenie czasu przechowywania MDOM zwigkszylo sku-
teczno$¢ dzialania preparatow z szatwii. W probkach
MDOM z dodatkiem suszu z szatwii (S) oraz kontrol-
nych (K) stopien zaawansowania procesu utleniania
lipidow byt istotnie wyzszy niz w pozostatych probkach
(O, EA1 EW).

Wedtug Karpinskiej i wsp. (10), zastosowanie 1,5%
dodatku szatwii w postaci przyprawy do kulek zMDOM
indyczego istotnie spowolnito zmiany oksydacyjne
w tluszczu 1 pozwolito zachowaé pozadang jakos¢ pro-
duktu w ciggu 4 dni przechowywania w temperaturze
4°C. Badania Tepe 1 wsp. (30) dotyczyty porownania
aktywnosci przeciwutleniajacej ekstraktoéw metanolo-
wych z roznych odmian szatwii z syntetycznym prze-
ciwutleniaczem BHT (butylohydroksytoluen). Na pod-
stawie uzyskanych wynikoéw stwierdzono, ze ekstrakty
z szalwii hamowaty reakcje oksydacyjne w 90,6%, co
bylo porownywalne z efektem dziatania BHT. Ponadto
wykazano, ze ekstrakty dziataty efektywniej niz olejek
eteryczny w kierunku spowalniania procesow utlenia-
nia, czego nie potwierdzono w niniejszych badaniach.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze
olejek eteryczny oraz ekstrakty (alkoholowy i wodny)
ograniczyly wzrost mezofilnych bakterii tlenowych,
bakterii psychrofilnych, z rodziny Enterobacteriaceae,
pateczek Salmonella spp. oraz enterokokow w pakowa-
nych prézniowo probkach MDOM, przechowywanych
w warunkach chtodniczych. Uzycie olejku oraz eks-
traktow z szatwii ograniczyto réwniez istotnie procesy
oksydacji lipidow zachodzace w probkach MDOM.
Wskazuje to, iz powyzsze preparaty sg zrodlem sub-
stancji o dziataniu przeciwdrobnoustrojowym oraz
przeciwutleniajacym.

Wyniki niniejszych badan pozwalaja wnioskowac, iz
olejek eteryczny oraz ekstrakty (alkoholowy i wodny)
z szatwii w ilosciach zastosowanych w badaniach moga
by¢ uzywane do przedtuzania trwatosci MDOM prze-
chowywanego w warunkach chtodniczych do 14 dni.
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