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V Sympozjum,Naturalne i syntetyczne produkty zapachowe i kdagomme”— Lodz, 2012

Oleozywice z przypraw
Anna Smtek, Danuta Kalemba
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ul. B. Stefanowskiego 4/10, 90-924 &x0d
*smetek.anna@gmail.com

Oleazywice g to ekstrakty z réin, ktOre zawieraj zwigzki lothne oraz substancje mniej
lotne, takie jak kwasy tluszczowe, woskywice, barwniki i substancje nielotne, do ktérych
nalezg migdzy innymi karotenoidy, steroidy, alkaloidy, ant@yy, glikozydy. Sktadniki teas
bardzo istotne dla zapachu, smaku, barwy czyamasci antyoksydacyjnych olegwic [1].

W celu otrzymania olexywic z przypraw stosuje &izasadniczo dwie techniki —
ekstrakc klasyczm przy wyciu rozpuszczalnikbw organicznych oraz ekstrakgazami
w stanie nadkrytycznym, zwarakze ekstrakej nadkrytyczig (Supercritical Fluid Extraction
— SFE). W wyniku ekstrakcji klasycznej otrzymuje sileazywice o stosunkowo niskim
stezeniu substancji zapachowych, ktérych straty gnapiejsce podczas usuwania
rozpuszczalnika. W procesie ekstrakcji nadkrytygzme zachodz niekorzystne przemiany
termiczne i chemiczne, a w produkcie nie ma poiastarozpuszczalnika, co decyduje
0 znakomitej jakéci tych ekstraktow [2].

Oleazywice, ze wzgidu na zawart@ zarowno olejkdw eterycznych, jak dywic
i thuszczow zdecydowanie bardziej sprawdzajg w produktach spgywczych, nk same
olejki eteryczne — podczas obrobki termicznej stabilniejsze i daj petniejszy bukiet
smakowy, dziki czemu bardziej przypomingpaturalne przyprawy.

Z nasion kminku zwyczajneg@arum carvilL.), kolendry siewnejGoriandrum sativum
L.) oraz czarnuszki siewnefN{gella sativalL.) otrzymano olegywice metod ekstrakciji
klasycznej przy gyciu trzech rozpuszczalnikbw — heksanu, etanolaet@u. Wydajni
ekstraktow ranity sie miedzy sola w zaleznosci od surowca orazaytego rozpuszczalnika.
Z oleazywic wydestylowano olejki lotne, ktérych skiad zrdt sie od skiadu olejkow
eterycznych. W olegywicach oznaczono zawato polifenoli, ktora take r&nita sk
w ekstraktach z edych przypraw w zabeosci od rozpuszczalnika zytego do ich
otrzymania.

[1] Boelens M, Boelens H. Perf. Flav. 25, 10-230@0
[2] Catchpole OJ, Grey JB. J. Supercrit. Fluid 23-279, 1996
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