V misovom priemysle sa dostava do popredia trend nahrady syntetickych antioxidantov za Ich
prirodn¢ alternativy, najmd z rastlinnych zdrojov. V naSej Stadii bol ako zdroj prirodnych
antioxidantov drien obycajny (Cornus mas).

Pocas naSho experimentu sme pozorovall najvyssi narast MDA v kontrolnej skupine, bez pridavku
akéhokol'vek antioxidantu. Tento narast bol az 0 56,91%. Naopak, pri pouziti Kyseliny askorbove]
sme pozorovall vyznamne niZz$i narast MDA, a to na urovni 22,03%. Nasim ciel'om bolo porovnat’
ucinnost’ extraktu z drienia obycajného s tymto komeréne pouzivanym antioxidantom. Pokusom
bolo zistené, ze antioxidaény ucinok extraktu z driena obycajného bol zavisly na pridane]
koncentracii. Pridavok 3 ml/kg dosiahol narast tvoreného MDA na urovni 35,71% a pridavok
5 ml/kg len 27,46%. Pri vysSej koncentracii teda dosiahol prirodny extrakt vysledky porovnatel'né s
komercne pouzivanou Kyselinou askorbovou.

Senzorickd analyza bola uskuto¢nena na konci doby skladovania makkych masovych vyrobkov
(21. den). Vysledky senzoricke] analyzy ukazali, ze extrakt z drieia obyc¢ajného nema preukazny
vplyv na vzhlad a konzistenciu makkého maisového vyrobku. Mierne negativny vplyv bol
pozorovany na farbu parkov. NajvyraznejSie vSak pridanie prirodného extraktu ovplyvnil
najdolezitejSie spotrebitel'ské parametre — chut a vona. VSetci hodnotitelia referovali vyraznu
neprijemnu chut’ @ dochut’ vyrobkov s pridanym extraktom z drienu.

Na zaklade naSich vysledkov sme dokazali antioxida¢ny potencial extraktu z driena obyc¢ajného v
makkych méisovych vyrobkov. Extrakt v koncentracii 5 ml/kg vyrobku dokazal inhibovat’ tvorbu
MDA na urovni porovnatelnej; S komeréne pouzivanou Kyselinou askorbovou. Problémom pri
aplikacii extraktu z drienu Je Jeho vyrazny negativny vplyv na senzorické parametre, nayma chut’ a
vonu. Nas prvotny vyskum teda naznacuje nevhodnost’ drieiu obyc¢ajného, ako zdroja prirodnych
antioxidantov pre masovy priemysel. Jeho dalSie pouzitie Je teda podmienene  zmenou
koncentracie, zmenou extrakéného postupu alebo pripadne; kombinacii S inymi zdrojmi a musi
podlichat’ dodatodnému multidisciplinarnemu skamaniu.

Tato prace bola podporena Ministerstvom Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu SR projektom
KEGA 024SPU-4/2021.
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