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/ Uvod \

Maso a masné vyrobky jsou nachylné k degradaci kvality kvuli chemickym a mikrobialnim procesum béhem vyroby a skladovani, coz zpusobuje senzorické a nutricni zmény (Devatkal a kol., 2012).
Oxidace lipidu, ovlivnéna slozenim vyrobku, svétlem, kyslikem, teplotou skladovani a technologickymi postupy, vede k negativnhim zménam v barve, texture, chuti a nutricni hodnoté
(Karakaya a kol., 2011). K omezeni oxidace se v masnych vyrobcich pouzivaji antioxidanty, které zachycuji radikaly, prerusuji retézoveé reakce a inhibuji katalyzatory (Dorman a kol., 2003). Prirodni
alternativu ke komercnim antioxidantum predstavuji rostlinné extrakty bohaté na fenolické latky, jez mohou pusobit také jako koreni, prispivajici k chuti masnych vyrobku (Hadidi a kol., 2022).
S ohledem na rostouci zajem spotrebitell o omezeni pouzivani tradicnich pridatnych latek a rostouci popularitu prirodnich slozek se vyuziti rostlinnych extraktl stava efektivhim zpusobem
snizovani mnozstvi pridatnych latek v masnych vyrobcich.

Cilem prace byla izolace rostlinnych extraktu ze salvéje a zazvoru, ovéreni jejich antioxidacni vlastnosti a pouzit pri pripravée trvanlivych fermentovanych masnych vyrobku. Nasledné zhodnoceni

jejich antioxidacniho ucinku a vlivu na senzorické vlastnosti pripravenych vyrobku. /
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Priprava extraktu

/Zézvor \ /§alvéj \

Analyza extraktu

> Su$eni (3,5 h; 60 °C) > Sudeny fezany list / \
» Ethanolova extrakce » Ethanolova extrakce Stanoveni celkovych fenolu
» Ethanol: 60%, 70%, 80% » Ethanol: 60%, 70%, 80% » 7,5 ml destilované vody
» 24 h, laboratorni teplota » 24 h, laboratorni teplota » 0,5 ml vzorku (500 x redény pro EO) /Stanovenl' inhibice radikalu DPPH \
> Filtrace » Filtrace » 0,5 ml Folin-Ciocalteuovo fenolové Cinidlo » 2 ml vzorku (réizna fedéni)
» VVakuové odparovani (40 °C) » VVakuové odparovani (40 °C) » Po 6 min: 1,5 ml roztoku Na,CO, (20%, w/Vv) » 4 ml methanolického roztoku DPPH ((0,004 %)
» Zasobni roztok (20 mg/ml) » Zasobni roztok (50 mg/ml) » Reakce: 2 h, 30 °C > Reakce: 30 min. 25 °C. bez svétla '
» Destilace vodni parou » Destilace vodni parou » Spektrofotometrie (765 nm) > Spe <tro.fotome’érie (51'5 nm)
» Clevenger typ, 3 h / K » Clevenger typ, 40 min / » Kalibra€ni pfimka: Kyselina gallova > Vysledek: AIC, a RIC,,

\> Vysledek: mg GAE / g / k j
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Obr. 1: Stanoveni celkovych fenolu v extraktech zazvoru Obr. 2: Stanoveni celkovych fenoli v extraktech $alvéje
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Obr. 3: Stanoveni inhibice DPPH v extraktech zazvoru

///(Zévér

Na zakladé ziskanych vysledku lze vybrat vhodné rostlinné extrakty pro testovani
na modelovém masném vyrobku. Vétsi duraz pri vybéru byl kladen na vysledky

ze stanoveni inhibice DPPH, nebot fenolické latky nejsou jedinymi slouceninami

s antioxidacnimi ucinky obsazenymi v rostlinnych extraktech. Mimo kontrolni
vzorek budou pouzity esencialni oleje vlastni pripravy (zdzvor i Salvéj) nebot dosahli
nejlepSich vysledkl ve stanoveni inhibice DPPH. Dale bude vyuzit extrakt zazvoru
80% ethanolem a extrakt Salvéje 60% ethanolem nebot u téchto bylo dosazeno
nejlepsich vysledk(l z hlediska celkovych fenolG. Ué&innost téchto extraktt bude
otestovana na fermentovaném masném vyrobek, ktery bude hodnocen
\po senzorické strance a z hlediska antioxidacni stability ve skladovacim testu.

nhibice DPPH v extraktech salvéje
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