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Rosliny przyprawowe od zawsze towarzyszyly cztowiekowi, jako podstawowe
zrodto pokarmu. Wraz z rozwojem cywilizacji poszerzyta si¢ wiedza dotyczaca sto-
sowania roslin z otoczenia, a odbywane podrdze przyczynily si¢ do poznania roslin
wystepujacych w innych regionach (1).

Przyprawy definiowane sa jako dodatki pochodzenia przewaznie roslinnego,
uzywane celem poprawy aromatu oraz smaku potraw i napojow. Pobudzaja ape-
tyt, wzmagaja wydzielanie $liny i soku zotadkowego, uaktywniaja perystaltyke jelit
1 poprawiaja proces trawienia. Surowce przyprawowe mozna podzieli¢ na przypra-
wy: ziotowe (majeranek, tymianek), warzywne (cebula, czosnek), korzenne (gatka
muszkatotowa, cynamon), mieszanki ziotowe (ziota prowansalskie, bouquet garni)
oraz sktadniki dodawane do potraw jako przyprawy (sol, cukier, midéd) (2). Suro-
wiec przyprawowy stanowia rézne cze¢sci roslin takie, jak: korzen (imbir lekarski,
kurkuma dluga), todyga (arcydziggiel litwor), kora (cynamonowiec cejlonski), li-
$cie (majeranek ogrodowy, bazylia pospolita), kwiaty (gozdzik korzenny), nasiona
(muszkatotowiec, kardamon malabarski) i owoce (wanilia, jatlowiec, kolendra) (3).
Wiasciwosci przypraw zaleza od zawartych w nich sktadnikow, wptywajacych na
wiasciwosci sensoryczne i fizjologiczne ro$lin. Przykltadowo, za walory smakowe
tymianku odpowiadaja tymol i karwol, no$nikiem charakterystycznego zapachu ma-
jeranku jest cis-hydrat sabinenu, bazylii — metylochawikol i linalol, a rozmarynu
— werbenon 1 zwiazki seskwiterpenowe. Nasiona i owoce ro§lin przyprawowych
bogate sa w pierwiastki takie, jak: wapn, fosfor, potas, magnez, zelazo i siarka oraz
zwiazki o budowie kwasow organicznych, weglowodanéw i soli mineralnych. Waz-
nymi sktadnikami ro$lin przyprawowych sa: olejki eteryczne, alkaloidy, glikozydy,
barwniki, gorycze, witaminy, enzymy i fitocydy (4).

* Praca finansowana przez Uniwersytet Medyczny w Lodzi (badania statutowe: 503/3-066-03/503-01).
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Olejki eteryczne jako sktadniki zywnosci pelnig wiele funkcji: odznaczaja si¢
dziataniem leczniczym, sa naturalnymi konserwantami, nadaja potrawom aromat
oraz stanowia funkcjonalny dodatek do zywnosci i napojow, a dodane do potraw
usprawniaja proces trawienia, usuwaja uczucie przejedzenia i pobudzaja prace ukta-
du pokarmowego (5).

Obecnie surowce przyprawowe i zawarte w nich olejki, obok wykorzystania
w sztuce kulinarnej, sa szeroko stosowane jako aktywne skladniki kosmetykow
(balsamy, lotiony, kremy kosmetyczne), surowce zapachowe w produkcji perfum
(gléwnie przeznaczonych dla mgzczyzn) 1 zabiegach aromaterapeutycznych (masa-
ze, inhalacje, kapiele) (1).

Nowoczesne metody badawcze takie, jak: chromatografia gazowa (GC), chro-
matografia potaczona ze spektrometria masowa (GC/MS) oraz metody spektrome-
tryczne (‘H, "C NMR) umozliwiaja doktadne okreslenie zawartosci sktadnikow
w przyprawach (6). Do oceny smaku i aromatu potraw, np.: produktéw mlecznych,
migs, owocow 1 kawy, wykorzystywana jest technika GC potaczona z olfaktometria
(GC-0) (7). Przyprawy znajdujace si¢ w powszechnym uzyciu musza spetnia¢ obo-
wiazujace normy.

MATERIAL I METODY

Materiat do badan stanowily surowce przyprawowe powszechnie stosowane
w sztuce kulinarnej, zakupione w hipermarketach na terenie Polski i Niemiec. Su-
rowce sygnowano 1-8, a firmy odpowiednio: Kamis — A, Kotanyi — B, Prymat — C,
Appetita— D, Smakosz — E, Dr Kaldysz — F, Galeo — G, Demeter — H, Sonnentor — 1,
Digesta — J, Przyprawy Stasia — K.
lis¢ laurowy (Laurus nobilis L.) — firmy: A, B, C, D;
gatka muszkatotowa (Myristica officinalis L.) — firmy: A, B, E, F;
bazylia (Ocimum basilicum L.) — firmy: A, B, D, G;
kolendra (Coriandrum sativum L.) — firmy: A, D, H, [;
rozmaryn (Rosmarinus officinalis L.) — firmy: A, B, J, K;
majeranek (Majorana hortensis) — firmy: A, B, C, D;
ziele angielskie (Pimenta dioica) — firmy: A, B, C, D;
tymianek (Thymus vulgaris L.) — firmy: A, B, C, D;

PNANR LD~

Przygotowanie materialtu do badan. Zakupione surowce do badania przy-
gotowano poprzez rozdrobnienie w nastgpujacy sposob: polamanie na kawatki
wielko$ci 1 cm® (liscie laurowe), starcie na drobnej tarce (gatka muszkatotowa),
roztarcie w mozdzierzu (owoce kolendry, ziele angielskie, ziele majeranku, bazylii,
tymianku i rozmarynu).

Wykonanie oznaczenia. Oznaczenie zawarto$ci olejku eterycznego w surow-
cu roslinnym wykonano wg F.P.VI, metoda bezposrednia, uzywajac 5,00 + 0,01g
rozdrobnionego surowca i 250 cm’ wody destylowanej. Odczytana objeto$é olejku
eterycznego przeliczono na 100 g surowca korzystajac ze wzoru:

_ a-100
m
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gdzie:
a — objeto$é olejku (cm’); m — nawazka probki (g).

Dla kazdego surowca z kazdej firmy wykonano po pi¢¢ oznaczen.

Analiza statystyczna. Wykonana programem komputerowym Statistica 8.
Btad $redni kwadratowy wartosci §redniej obliczono stosujac rozktad #-Studenta.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Zawarto$¢ procentowa poszczeg6lnych sktadnikoéw w surowcu przyprawowym,
gtéwnie olejku eterycznego, decyduje o jakos$ci i cenie przypraw. W tab. I przed-
stawiono usredniona zawarto$¢ procentowg olejku eterycznego w badanych surow-
cach, sygnowanych 1-8. Analizujac dane zamieszczone w tabeli mozna stwierdzic,
ze % zawarto$¢ olejku w badanych surowcach przyprawowych 1-8, dostgpnych
na rynku krajowym, oferowanych przez firmy komercyjne A-H i J, K jest zgodna
z danymi zamieszczonymi w piSmiennictwie (8, 9, 10, 11). Wyjatek stanowi suro-
wiec 2 (gatka muszkatotowa) firmy B, w ktorym zawartos¢ olejku (6,2%) jest nizsza
od wartosci zamieszczonych w pismiennictwie (7-16%) (9). Surowiec 4 (kolendra)

Tabela I. Zawarto$¢ procentowa olejku eterycznego w surowcach przyprawowych wybranych firm
Table I. Percent content of essential oils in spice materials from selected suppliers

Zawarto$¢ y Zawarto$¢ i
- Zawartos¢ - Zawartos¢
(%) olejku | o)) olejku wg (%) olejku |~ o dlejku
Surowiec | Firma w ozna- o Surowiec | Firma w ozna- e
pismien- wg pismien-
czonym nictwa czonym nictwa
surowcu surowcu
A 3,1 0,3 A 2,1 +0,2
B 27 +07 B 1,9+0,3
1 0,7-3,5 (8) 5 1,0-2,5 (10)
C 3,2+0,3 J 1,9+0,2
D 25+0,0 K 19+0,2
A 8,6 =0,8 A 23+0,3
B 6,2+ 0,4 B 22 +0,2
2 7,0-16,0 (9) 6 0,7-3,5 (10)
E 8,4+0,3 C 23+0,2
F 8,8 0,5 D 21+0,2
A 0,9 +0,2 A 6,0+ 0,4
B 0,8 +0,0 B 6,2+ 0,3
3 0,4-0,7 (10) 7 >5,0 (11)
D 0,8 +0,0 C 6,4 +0,2
G 0,8 +0,0 D 6,4 = 0,2
A 1,0 £0,2 A 3,1+0,3
D 1,1 £0,2 B 3,0+0,2
4 1,0-1,5 (10) 8 0,75-3,5 (10)
H 0,9 +0,2 C 3,1+0,2
| 0,9+0,3 D 29+0,2
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firm H i I zakupiony na terenie Niemiec zawiera mniej olejku eterycznego (0,9%)
niz surowiec pochodzenia krajowego (1,0—1,1%) oferowany przez firmy A i D. Ba-
zylia (surowiec 3) firm A, B, D i G zawiera 0,8-0,9% olejku. Wedtug danych za-
mieszczonych w pi§miennictwie $rednia zawarto$¢ % olejku w suchym zielu bazylii
wynosi od 0,4% do 0,7%. Selekcyjne mieszance bazylii wyhodowane w Instytu-
cie Roslin i Przetworéw Zielarskich (Poznan) zawieraja od 0,92% do 1,34% olejku
(10). Wnioskowa¢ mozna, ze firmy A, B, D i G oferuja surowiec, w ktorym jest
domieszka selekcyjnych mieszancéw bazylii. Surowiec 5 (ziele rozmarynu) firm A,
B, J 1K zawiera 1,9-2,1% olejku eterycznego, co jest zgodne z danymi zamieszczo-
nymi w pi$miennictwie (1,0-2,5%) (10). Zawartos¢ % olejku w surowcach: 1 (2,5
-3,2%), 6 (2,1-2,3%), 7 (6,0-6,4%) 1 8 (2,9-3,1%) firm A — D jest porownywalna
i zgodna z danymi zamieszczonymi w pismiennictwie (8, 10, 11).
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