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Oleożywice są to ekstrakty z roślin, które zawierają związki lotne oraz substancje mniej 
lotne, takie jak kwasy tłuszczowe, woski, żywice, barwniki i substancje nielotne, do których 
należą między innymi karotenoidy, steroidy, alkaloidy, antocyjany, glikozydy. Składniki te są 
bardzo istotne dla zapachu, smaku, barwy czy właściwości antyoksydacyjnych oleożywic [1]. 

W celu otrzymania oleożywic z przypraw stosuje się zasadniczo dwie techniki – 
ekstrakcję klasyczną przy użyciu rozpuszczalników organicznych oraz ekstrakcję gazami 
w stanie nadkrytycznym, zwaną także ekstrakcją nadkrytyczną (Supercritical Fluid Extraction 
– SFE). W wyniku ekstrakcji klasycznej otrzymuje się oleożywice o stosunkowo niskim 
stężeniu substancji zapachowych, których straty mają miejsce podczas usuwania 
rozpuszczalnika. W procesie ekstrakcji nadkrytycznej nie zachodzą niekorzystne przemiany 
termiczne i chemiczne, a w produkcie nie ma pozostałości rozpuszczalnika, co decyduje 
o znakomitej jakości tych ekstraktów [2]. 

Oleożywice, ze względu na zawartość zarówno olejków eterycznych, jak i żywic 
i tłuszczów zdecydowanie bardziej sprawdzają się w produktach spożywczych, niż same 
olejki eteryczne – podczas obróbki termicznej są stabilniejsze i dają pełniejszy bukiet 
smakowy, dzięki czemu bardziej przypominają naturalne przyprawy. 

Z nasion kminku zwyczajnego (Carum carvi L.), kolendry siewnej (Coriandrum sativum 
L.) oraz czarnuszki siewnej (Nigella sativa L.) otrzymano oleożywice metodą ekstrakcji 
klasycznej przy użyciu trzech rozpuszczalników – heksanu, etanolu i acetonu. Wydajności 
ekstraktów różniły się między sobą w zależności od surowca oraz użytego rozpuszczalnika. 
Z oleożywic wydestylowano olejki lotne, których skład różnił się od składu olejków 
eterycznych. W oleożywicach oznaczono zawartość polifenoli, która także różniła się 
w ekstraktach z różnych przypraw w zależności od rozpuszczalnika użytego do ich 
otrzymania.  
 
[1] Boelens M, Boelens H. Perf. Flav. 25, 10-23, 2000 
[2] Catchpole OJ, Grey JB. J. Supercrit. Fluid 9, 273-279, 1996 

 
 


