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Pri mikrovlnnom ohreve substrát absorbuje mikrovlnné žiarenie a zohrieva sa okam-

žite v mieste absorpcie na rozdiel od konvenčného ohrevu, kde sa teplo prenáša zo 
zdroja na zohrievaný substrát vedením a najvyššia teplota je v mieste styku substrátu 
s tepelným zdrojom. V potravinách upravených mikrovlnným ohrevom sa tvorí väčšie 
množstvo hydroperoxidov a následných sekundárnych oxidačných produktov, ktoré 
sú nositeľmi nevyhovujúcej skazenej chutnosti [1]. Na tieto zmeny v štruktúrach kom-
ponentov potravín a olejov poukazujú najnovšie výskumy [2−5]. Najčastejšie sa na 
inhibíciu nežiaducich oxidačných pochodov používajú antioxidanty. Na ochranu tukov 
pred degradačným účinkom mikrovlnného ohrevu sa aplikuje asi 0,1 % prídavok anti-
oxidantov, čo je 10-násobne viac, než sa pridáva pri inhibícii autooxidácie tukov [1]. 

Cieľom práce bolo preskúmať oxidačnú stabilitu bežných jedlých tukov (bravčová 
masť, repkový olej a slnečnicový olej) pri 20 min ohreve v mikrovlnnej rúre s prídav-
kom a bez prídavku prírodnej antioxidačnej formulácie (AOF). Oxidačná stabilita 
tukov pri mikrovlnnom ohreve bola sledovaná meraním: UV spektier, % konjugovanej 
diénovej kyseliny (PKDK) a p-anizidínového čísla (p-AČ). Pri mikrovlnnom ohreve 
stabilita tukov (zistená z hodnôt p-AČ) klesala v poradí bravčová masť (BM) > rep-
kový olej (RO) > slnečnicový olej (SO). Prídavok AOF veľmi nezmenil poradie stabi-
lity bravčová masť > repkový olej > slnečnicový olej, ale výrazne zvýšil stabilitu jed-
notlivých tukov (vzorky K03, 20 min ohrev, b-séria): BM o 491 %, RO o 670 %, SO 
o 332 %. 
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