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SPOSOB NA ZAPEWNIENIE WYSOKIEJ JAKOSCI AROMATU
NATURALNYCH PRZYPRAW LISCIASTYCH

A METHOD OF ENSURING BEST QUALITY
OF NATURAL LEAF SPICES AROMA

Streszczenie. Wszystkie znane i stosowane metody dekontaminacji powoduja straty aromatu
przypraw lisciastych. Celem badan byto zapewnienie wysokiej jakosci aromatu dekontaminowa-
nych przypraw liSciastych. Za pomoca analizy olfaktometrycznej (GC/O) oraz poprzez wyzna-
czenie warto$ci aktywnosci zapachowej (OAV, ang. odour activity value) ustalono, ktore zwiazki
charakteryzuja si¢ najwicksza aktywnoscia zapachowa. Okazalo si¢, ze najwigksze znaczenie dla
aromatu majeranku miaty: hydrat sabinenu oraz linalol, a dla tymianku — tymol. Stosujac technike
mikroekstrakcji do fazy stacjonarnej z fazy nadpowierzchniowej (HS-SPME/GC), okreslono
straty tych zwigzkoéw w procesie dekontaminacji. W celu poprawy aromatu dekontaminowanych
przypraw lisciastych — majeranku i tymianku zastosowano dodatek kluczowych zwigzkow aroma-
tycznych w postaci mikrokapsulek przygotowanych metods suszenia rozpylowego. Na podstawie
przeprowadzonej analizy instrumentalnej i sensorycznej stwierdzono, ze odpowiedni dodatek mi-
krokapsutkowanych preparatow kluczowych zwiazkéow aromatycznych do dekontaminowanych
przypraw niwelowat roznice pomiedzy przyprawami dekontaminowanymi a kontrolnymi.

Stowa kluczowe: przyprawy, dekontaminacja, aromat, mikrokapsutkowanie, SPME/GC, olfak-
tometria, ocena sensoryczna

Wstep

Przyprawy wytwarzajace olejki eteryczne sg najbogatszym zrodlem naturalnego
aromatu. Podczas zbioru, suszenia, transportu i przechowywania przyprawy ulegaja
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zakazeniu. Ogolna liczba drobnoustrojow w przyprawach wynosi od 10 jtk/g do 10
jtk/g (MCKEE 1995, MARKOWSKA 1 IN. 2003), w tym ilo$¢ tlenowych laseczek z rodzaju
Bacillus moze wynosi¢ do 107 jtk w 1 g proby. Bakterie z rodzaju Bacillus stanowia
w przyprawach 50-70% zanieczyszczen (WIECZORKIEWICZ-GORNIK i PIATKIEWICZ
2000, MARKOWSKA 2005). Zanieczyszczone przyprawy wplywaja ujemnie na jakos¢
mikrobiologiczng zywnosci produkowanej z ich udziatem, moga powodowaé niepoza-
dane zmiany sensoryczne produktow spozywczych, skraca¢ ich trwalo$¢ oraz wptywaé
niekorzystnie na zdrowie konsumenta. W celu wyeliminowania zagrozen wynikajacych
z nadmiernego zanieczyszczenia przypraw drobnoustrojami wdrazane sa rézne metody
ich wyjatawiania. Wszystkie znane i stosowane metody dekontaminacji powoduja
w wigkszym lub mniejszym stopniu straty aromatu przypraw lisciastych (FARKAS 2006,
SCHWEIGGERT 1 IN. 2007, WOJTOWICZ i IN. 2008).

Aromat przypraw, podobnie jak zywnosci, jest czesto tworzony przez tysigce zwigz-
kéw zapachowych i ciggle odkrywane sg nowe. Niektore opracowania podajg liste po-
nad 5000 zwigzkoéw zapachowych zidentyfikowanych w produktach naturalnych. Spo-
$rod tych wielu zwigzkoéw aromatycznych wchodzacych w sktad kompozycji zapacho-
wych czesto jeden lub kilka determinuje aromat.

Nie zawsze zwigzek, ktory wystepuje w najwickszej ilosci, jest decydujacy dla aro-
matu. Wigze si¢ to z réznymi progami wyczuwalnosci poszczeg6olnych zwigzkow. Ste-
zenie progowe (OT, ang. odour threshold) to najmniejsze st¢zenie, przy ktorym zwiazek
zapachowy moze by¢ odrdzniany przez zmyst wechu cztowieka od proby $lepej w wa-
runkach standardowych (TERANISHI 1997).

Celem badan bylo zapewnienie wysokiej jakosci aromatu dekontaminowanych
przypraw lisciastych. Osiagnigcie tego celu bylo mozliwe przez kontrole zawartosci
kluczowych dla aromatu zwigzkdéw oraz uzupetnienie ich strat powstajgcych w procesie
dekontaminacji.

Material i metody

Materiat stanowity przyprawy do badan modelowych uzupekiania strat kluczowych
zwigzkoéw lotnych preparatami mikrokapsutek. Byly to probki majeranku (Origanum
majorana L.) 1 tymianku (Thymus vulgaris L.) przed dekontaminacja i po dekontaminacji,
oznaczone odpowiednio: M, T, MD i TD oraz przyprawy z dodatkiem mikrokapsutek:
MDUI1, MDU2, MDU3, TDU1, TDU2, TDUS3.

Mikrokapsulkowane preparaty zwigzkow zapachowych

Do przygotowania mikrokapsutkowanych preparatow zwiazkow zapachowych uzyto
maltodekstryny DE 16 klasy S (PPZ Nowamyl S.A.), tymolu o czystosci > 89,5% (Sig-
ma-Aldrich), linalolu o czysto$ci > 97%, hydratu sabinenu o czystosci > 99,0%, Twee-
nu”80 (Fluka), alkoholu etylowego 96-procentowego cz.d.a. (POCh). Stosowano su-
szarke rozpylowa Mini Spray Dryer B-290 (Biichi), temperatura wlotowa powietrza
wynosita 200°C. Przygotowano do suszenia emulsj¢ o stezeniu DE 20-25% i stosunku
rdzenia do DE 20-30%.
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Przyprawy z dodatkiem mikrokapsutkowanych preparatow kluczowych zwigzkéw
zapachowych przygotowano, stosujgc mieszarke laboratoryjng typu R-1000 (Mesko)
(WoJTOWICZ 1 IN. 2009).

HS-SPME/PDMS

Proby analizowano technikg mikroekstrakcji do fazy stacjonarnej z zastosowaniem
wiokna polidimetylsiloksan (PDMS). Stosowano fiolki o pojemnosci 10 ml i nawazke
100 mg. Dodawano 2,5 ml wody dejonizowanej i 300 pl metanolu, temperatura ekstrakcji
wynosita 50°C, a czas — 15 min. Wykonano krzywe wzorcowe o wspolczynniku deter-
minacji 0,9594 dla cis-hydratu sabinenu, 0,986 dla linalolu i 0,9869 dla tymolu.

GC/MS

Stosowano chromatograf gazowy sprze¢zony ze spektrometrem masowym 5975C VL
MSD wyposazony w kolumne¢ HP-5MS o wymiarach: 30 m x 0,25 mm x 0,25 um (Agi-
lent Technologies). Jako gaz no$ny stosowano hel o przeptywie 1 ml/min, temperatura
kolumny: 35°C przez 5 min, nastgpnie wzrost: 30°C/min do 60°C, 6°C/min do 200°C
i 30°C/min do 280°C. Wyniki analizowano z wykorzystaniem biblioteki NISTO05
(163 198 zwigzkow).

GC/O-AEDA

Wykorzystano chromatograf gazowy HP 5890 (Hewlett-Packard) wyposazony
w kolumng DB-5 o wymiarach 30 m x 0,53 mm x 0,25 pm (Supelco) i dzielnik stru-
mienia typu ,,Y” w stosunku 1:1 pomigdzy portem olfaktometrycznym a detektorem
FID. Temperatura kolumny: 40°C przez 1 min, 8°C/min do 200°C, 20°C/min do 280°C
i 280°C przez 5 min. Gaz nos$ny: hel, o przeptywie 1 ml/min. Rozdzielone frakcje wa-
chano w kolejnych dwukrotnych rozcienczeniach badanych destylatéw przypraw, az do
zaniku ostatniego wyczuwalnego zapachu. W ten sposob uzyskano wskazniki rozcien-
czen DF (ang. dilution factor).

OAV

Warto$¢ aktywnosci zapachowej wyrazono jako stosunek stezenia sktadnika w ba-
danej probie do progu wyczuwalnosci sensorycznej — stgzenia progowego (OT). Do
obliczen stosowano st¢zenia zwigzkoéw aromatycznych oznaczone w badanych przy-
prawach oraz stgzenia progowe ze zrodet literaturowych (tab. 2), poza hydratem sabine-
nu, dla ktérego wyznaczono st¢zenie progowe metoda trojkatowa (LUNTZEL i IN. 2000).

Sensoryczna ocena profilowa

10 oceniajacych okreslito intensywno§¢ wyrdznikow na skali graficznej liniowej
o dtugosci 10 cm z punktami brzegowymi: ,,zapach niewyczuwalny” i ,,zapach bardzo
intensywny”. Probki przypraw zawieszone na kleiku skrobiowym podgrzewano do
temperatury 40°C. Wyniki interpretowano Wielowymiarowa Analiza Danych w wersji
Analizy Sktadowych Gtéwnych — PCA (ang. Principal Component Analysis) (BARYL-
KO-PIKIELNA 1 IN. 1986).
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Wyniki

Na podstawie badan olfaktometrycznych (GC/O) oraz poprzez wyznaczenie dla po-
szczegdlnych zwigzkow zapachowych aromatu przypraw wartosci aktywnosci zapa-
chowej (OAV) stwierdzono, ze w majeranku najwicksze znaczenie dla aromatu miat
hydrat sabinenu o zapachu balsamicznym. Dopiero w nastepnej kolejnosci aktywny
zapachowo byt linalol o aromacie kwiatowym. Warto$¢ DF tych zwigzkow dla maje-
ranku przed dekontaminacja wynosita odpowiednio 128 i 32 (tab. 1). Warto§¢ OAV
w majeranku przed dekontaminacja wynosita dla hydratu cis-sabinenu 19 x 10* mg/g,
a dla linalolu 52 x 10* mg/g (tab. 2). Po wykonaniu podobnych badan dla tymianku

Tabela 1. Olfaktometryczne wartosci wskaznika rozcienczenia (DF) zwiazkow zapachowych
przypraw
Table 1. Olfactometry analysis of dilution factor (DF) of spices aroma compounds

Indeks DF przed Dl:alr)r(l)irfli;(l:('(im-
retencji dekontamina- J
. e s . z dodatkiem
Zwiazek zapachowy Reten- Wyrdzniki zapachu cja mikrokansutek
Volatile compound tion Odour descriptors DF before P
. . DF after decon-
indeks decontamina- o .
RI tion tamination with
microencapsules
1 2 3 4 5
Majeranek — Marjoram M MDU1
B-Pinen — B-Pinene 951 |Terpentynowy — Terpine 8 4
Limonen — Limonene 991 |Cytrynowy — Lemon-like 8 4
Cis-hydrat sabinenu 1 035 |Balsamiczny — Balsamic 128 128
Cis-sabinene hydrate
Linalol — Linalool 1076 [Kwiatowy — Flowery 32 32
Terpinen-4-ol — Terpinene-4-ol 1 146 |Ziemisto-zbutwiaty — Earthy 16 8
a-Terpineol — a-Terpineol 1156 |Roslinno-smolisty 4 2
Flower-tarry
Karwakrol — Carvacrol 1263 [Korzenny — Woody 4 4
B-Kariofilen — B-Caryophyllene 1369 |Ziotowy — Herbal 4 2
Tymianek — Thyme T TDU1
B-Pinen — B-Pinene 951 |Terpentynowy — Terpine 8 4
p-Cymen — p-Cymene 989 |Swiezy, cytrusowy 16 4
Fresh, citrus
y-Terpinen — y-Terpinene 1027 |Miodowy — Honey-like 16 8
Linalol — Linalool 1076 |Kwiatowy — Flowery 32 16
Borneol — Borneol 1093 (Kamforowy 4 2
Camphoraceous
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Tabela 1 —cd. / Table 1 — cont.

1 2 3 4 5
Terpinen-4-ol — Terpinene-4-ol 1 146 |Ziemisto-zbutwiaty — Earthy 4 2
Karwon — Carvone 1201 (Kminkowy — Cumin 4 2
Tymol — Thymol 1262 |Tymiankowy — Thyme 128 128
B-Kariofilen — B-Caryophyllene 1369 |Ziotowy — Herbal 16 16

Tabela 2. Warto§¢ aktywnosci aromatu (OAV) glownych zwigzkow zapachowych przypraw
przed dekontaminacja
Table 2. Odour activity value (OAV) of spices main aroma compounds before decontamination

Zwiazek 7 h Stezenie progowe Warto$¢ aktywnoS$ci aromatu
W1gzek zapachowy Odour threshold Odour activity value
Volatile compound (mg/g) (mg/g)

Majeranek — Marjoram

Sabinen — Sabinene 0,006" 87

B-Pinen — B-Pinene 0,002* 15

Mircen — Mircene 0,000013b 61 x 10?
Limonen — Limonene 0,000034° 15 % 10°
Cis-hydrat sabinenu — Cis-sabinene hydrate 0,000004* 19 x 10*
Linalol — Linalool 0,000006b 52 x 10*
Terpinen-4-ol — Terpinene-4-ol 0,00034° 58 x 107
a-Terpineol — a-Terpineol 0,00035° 56 x 107
B-Kariofilen — B-Caryophyllene 0,00007° 54 x 10°

Tymianek — Thyme

Sabinen — Sabinene 0,006° 90
B-Pinen — B-Pinene 0,002° 85
Mircen — Mircene 0,000013" 18 x 10°
Limonen — Limonene 0,00001° 90 x 10?
Linalol — Linalool 0,000006b 70 x 10°
Terpinen-4-ol — Terpinene-4-ol 0,00034° 205
Karwon — Carvone 0,000022° 36 x 10
Tymol — Thymol 0,00005° 21 x 10*
B-Kariofilen — B-Caryophyllene 0,00007° 57 x 10

*JAGIELLA i GROSCH (1999), "JIROVETZ i IN. (2001), “ODOR..., ‘wyznaczone przez autorow.
*JAGIELLA and GROSCH (1999), "JIROVETZ et AL. (2001), “ODOR..., “calculated by the authors.
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stwierdzono, ze jego kluczowym zwiagzkiem zapachowym byl tymol charakteryzujacy
si¢ najwicksza sposrod badanych zwiazkow wartoscig DF: 128. Wartos¢ OAV dla ty-
molu wynosita 21 x 10* mg/g (tab. 1 i 2).

Po wyznaczeniu kluczowych dla aromatu przypraw zwigzkow na nich wlasnie sku-
piono uwage, badajac jakos¢ aromatu przypraw przed procesem dekontaminacji i po
nim. Za pomoca techniki mikroekstrakcji do fazy stacjonarnej z fazy nadpowierzchnio-
wej polaczonej z chromatografiag gazowa (HS-SPME/GC) w majeranku przed dekonta-
minacja (M) oznaczono 0,44 mg/g cis-hydratu sabinenu i 0,19 mg/g linalolu, a po de-
kontaminacji — 0,34 mg/g cis-hydratu sabinenu i 0,12 mg/g linalolu. Wyniki §wiadczyty
o stratach hydratu sabinenu na poziomie 23% i linalolu na poziomie 37%. W tymianku
przed dekontaminacjg (T) stwierdzono 6,78 mg/g tymolu, a po dekontaminacji — 4,66
mg/g tymolu. Straty wynosity 31%.

Jedna z funkcji substancji aromatycznych w zywnosci jest wedlug Miedzynarodowej
Organizacji Przemystu Aromatéw Spozywczych (IOFI, ang. International Organization
of Flavour Industry) wzmacnianie lub modyfikacja aromatu juz wystgpujacego w pro-
dukcie. Dotyczy to wyrdéwnywania strat aromatu powstatych w czasie procesOw prze-
twarzania zywnosci. Zauwazono potrzebe¢ wzmacniania aromatu przypraw w przypad-
ku, gdy jest on staby. Znane sa kompozycje aromatyzujace naturalne, syntetyczne lub
stanowigce mieszaning substancji aromatyzujacych z roznych zrodel. Czgsto zalecane sg
kombinacje sktadnikoéw naturalnych i syntetycznych, przez co uzyskuje si¢ wzmocnie-
nie naturalnego aromatu produktu (ROTHE i IN. 1988, GORA 1998). Znana jest rowniez
produkcja aromatéw proszkowych na bazie rozdrobnionych przypraw (mieszanin przy-
praw korzennych i lisciastych); przyprawy sa stosowane jako nos$niki ,,wzmacniane”
olejkami lub oleozywicami (BRUD 1994).

Do wyrownania strat kluczowych zwiazkow lotnych w przyprawach postuzyly mi-
krokapsutkowane preparaty czystych chemicznie kluczowych zwigzkow zapachowych
przygotowane metoda suszenia rozpytowego. Podstawowymi zaletami mikrokapsutko-
wanych zwigzkow aromatycznych s3: tatwe wprowadzanie do przypraw i stabilizacja
zwigzkow lotnych (ADAMIEC i KALEMBA 2006, JANISZEWSKA i WITROWA-RAJCHERT
2006). Ilos¢ dodawanych mikrokapsutek ustalono na podstawie oznaczonych w przy-
prawach strat zwigzkéw lotnych oraz zawartosci tych zwigzkow w mikrokapsutkowa-
nych preparatach, a sposob ich przygotowania przedstawiono szczegétowo w innym
opracowaniu (ADAMIEC i IN. 2010).

Zawartos$¢ kluczowych zwiazkow lotnych w majeranku i tymianku po dekontaminacji
z dodatkiem preparatow mikrokapsulek zostala oznaczona technika HS-SPME (tab. 3).
Wyniki analizy HS-SPME/GC wykazaly, ze proby z dodatkiem preparatow mikrokap-
sulek na pierwszym poziomie (MDU1 i TDU1) charakteryzowaly si¢ taka samg zawar-
toscig gldéwnych odorantéw jak proby przypraw przed dekontaminacja (M i T). Probki
majeranku i tymianku po dekontaminacji oraz probki po uzupeknieniu strat kluczowych
zwigzkow aromatycznych mikrokapsutkami zostaty takze przebadane metoda olfakto-
metryczng, ktora wykazata skuteczno$¢ uzupetniania strat zwigzkow lotnych prepara-
tami mikrokapsutek. W efekcie przyprawy dekontaminowane po uzupelnieniu strat
wykazywaly takie same wartosci FD zwiazkéw lotnych jak przyprawy przed dekonta-
minacja.

Przyprawy przed procesem dekontaminacji, po tym procesie oraz z uzupetniajacym
dodatkiem mikrokapsutek oceniono sensorycznie metoda profilowa (rys. 1). W celu
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Tabela 3. Zawarto$¢ kluczowych zwiazkéw zapachowych w dekontaminowanych przyprawach
z dodatkiem mikrokapsutkowanych preparatow

Table 3. Content of key aroma compounds in decontaminated spices supplemented with microen-
capsulated preparations

. R Srednia Odchylenie standardowe
Zwiazek zapachowy Probka przyprawy Average Standard deviation
Volatile compound Sample of spice (mg/e) (mg/g)
Majeranek — Marjoram
Cis-hydrat sabinenu M 0,44 0,03
Cis-sabinene hydrate
MD 0,34 0,01
MDU1 0,49 0,02
MDU2 0,69 0,03
MDU3 0,72 0,03
Linalol M 0,19 0,07
Linalool
MD 0,12 0,02
MDU1 0,26 0,02
MDU2 0,32 0,02
MDU3 0,36 0,04
Tymianek — Thyme
Tymol T 6,78 1,83
Thymol
TD 4,66 1,32
TDU1 6,40 0,59
TDU2 9,20 0,56
TDU3 11,08 0,64

ustalenia zwigzkéw miedzy probami i opisujacymi je wyroznikami wyniki analizy in-
terpretowano Wiclowymiarowg Analizg Danych w wersji Analizy Sktadowych Glow-
nych — PCA (ang. Principal Component Analysis) (rys. 2). W przypadku majeranku
najbardziej istotnym atrybutem w ocenie probek okazat si¢ deskryptor vl — typowy dla
majeranku. Najbardziej odmienna od wszystkich byta probka majeranku po dekontami-
nacji (MD). Pozostate probki byly w sferze oddzialywania wyrdznikéw, przy czym
najbardziej aromatyczna byta probka M potozona blisko deskryptora vl (typowy dla
majeranku); bardzo podobne do niej byly probki MDU1 i MDU2 (z dodatkiem uzupet-
niajacym mikrokapsutek na pierwszym i drugim poziomie). Probka MDU3 byla bardziej
aromatyczna z silnie zaznaczonym aromatem balsamicznym. Byla to proba przyprawy,
do ktorej zastosowano najwyzszy poziom dodatku mikrokapsutek gtéwnych odorantow,
ktére wzmocnity aromat w wiekszym stopniu niz to byto potrzebne (rys. 2 A).

Bardzo podobng interpretacje uzyskano dla tymianku (rys. 1), gdzie najmniej aroma-
tyczna, a jednocze$nie najbardziej wyrdzniajaca si¢ sposrod pozostatych byta probka
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Majeranek — Marjoram Tymianek — Thyme
typowy dla majeranku typowy dla tymianku
typic for marjoram typic w;or thyme
ogélna pozgdalnosé balsamiczny ogolna pozadalnosé
general acceptability 2 balsamic general acceptability ‘ mgg‘yccazlny
fenolowy . kwiatowo-cytrusowy |
phenolic flowery-citrus-like p ot
sianow / drzewno-stechly
Korzenn ziemisto-stechty ha¥ * timber-musty
woodz earthy-mustly |
sianowy kamforowy
-—M hay —T camphoraceous
—MD —TD
—MDU1 —TDU1
—MDU2 —TDU2

Rys. 1. Sensoryczna analiza profilowa przypraw przed dekontaminacja (M, T) i po niej (MD,
TD) oraz przypraw po dekontaminacji z uzupetniajacym dodatkiem mikrokapsulek kluczo-
wych zwigzkow zapachowych (MDU1, MDU2, TDU1, TDU2)

Fig. 1. Profile sensory analysis of spices before (M, T) and after (MD, TD) decontamination
and after decontamination with microencapsulated preparations of key aroma compounds
(MDU1, MDU2, TDU1, TDU2)

2 - 4.78%
A 2 - 13.97% vz
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w5

usz"\v Lz i " V3 o5
7] 1 pl
— T sn.00s 2 TG, R
i
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Rys. 2. Analiza statystyczna PCA: A — majeranek, B — tymianek

A.pl =M, p2 — MD, p3 — MDUI, p4 — MDU2, p5 — MDU3. Wyr6zniki zapachu: vl — typo-
wy dla majeranku, v2 — balsamiczny, v3 — kwiatowo-cytrusowy, v4 — ziemisto-stechty, v5 —
sianowy, v6 — korzenny, v7 — fenolowy, v8 — ogdlna pozadalnosé

B.pl - T, p2 — TD, p3 — TDUI, p4 — TDU2, p5 — TDU3. Wyrdzniki zapachu: vl — typowy
dla tymianku, v2 — medyczny, v3 — drzewno-stgchty, v4 — kamforowy, v5 — sianowy, v6 —
ogo6lna pozadalnosé¢

Fig. 2. Statistical analysis PCA: A — marjoram, B — thyme

A.pl =M, p2 — MD, p3 — MDUI, p4 — MDU2, p5 — MDU3. Sensory attributes: vl — typic
for marjoram, v2 — balsamic, v3 — flowery-citrus-like, v4 — earthy-musty, v5 — hay, v6 —
woody, v7 — phenolic, v8 — general acceptability

B.pl - T, p2 - TD, p3 — TDU1, p4 — TDU2, p5 — TDU3. Sensory attributes: vl — typic for
thyme, v2 — medical, v3 — timber-musty, v4 — camphoraceous, v5 — hay, v — general accept-
ability
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tymianku po dekontaminacji (TD). Najbardziej zblizone do préobki przed dekontamina-
cja (T) byly probki TDU1 i TDU2, a najbardziej aromatyczna byla probka TDU3 —
o najwickszym dodatku mikrokapsutek tymolu. Na podobng interpretacjc wynikow
analizy profilowej pozwala wykres radarowy (rys. 2 B).

Z analizy sensorycznej wynikato, ze dodatki preparatéw mikrokapsutek gléwnych
odorantow na wyzszych poziomach nie byly konieczne, powodowaly one bardziej in-
tensywny aromat niz aromat przypraw przed dekontaminacja, ale byly one oceniane
jako bardzo pozadane. Sugeruje to mozliwos$¢ stosowania preparatow mikrokapsutek
glownych odorantow do przygotowania przypraw o szczegolnie intensywnym aromacie.

Whioski

1. Odpowiedni dodatek do dekontaminowanych przypraw mikrokapsulkowanych
preparatow kluczowych zwigzkéw aromatycznych, wynikajacy z oszacowania ich strat
zachodzacych w procesie technologicznym, niwelowal réznice aromatu zwigzkéw za-
pachowych i réznice waloréw sensorycznych pomiedzy przyprawami dekontaminowa-
nymi a kontrolnymi, co wykazaty analizy HS-SPME/GC, GC/O i sensoryczna.

2. Zaletg proponowanego sposobu zapewnienia jakosci aromatu dekontaminowa-
nych przypraw lisciastych jest wzmocnienie aromatu naturalnego za pomoca czystych
chemicznie zwigzkow, identycznych z naturalnymi, przy czym stosowanie tylko zwigz-
kéw o najwigkszej aktywnosci zapachowej powoduje, ze dodatek syntetycznych zwigz-
kow jest niewielki i w efekcie stosunkowo tani (WOJTOWICZ 1 IN. 2009).

3. Wykorzystujac mikrokapsutkowane preparaty kluczowych zwiazkéw zapacho-
wych przypraw, mozliwe jest takze przygotowanie przypraw o wyjatkowo silnym aro-
macie.
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A METHOD OF ENSURING BEST QUALITY
OF NATURAL LEAF SPICES AROMA

Summary. All well-known and applied methods of decontamination cause losses of leaf spices
aroma. The purpose of the research was assuring best possible quality of the decontaminated leaf
spices aroma. The importance of individual volatile compounds in spice aroma was first deter-
mined by establishing odour activity of volatile compounds using olfactometric analyses (GC/O)
and by determining odour activity value (OAV). Next it was established, which compounds have
the highest aromatic activity. It turned out, the greatest significance for the aroma of marjoram
had cis-sabinene hydrate and linalool, for thyme — thymol. Losses of these volatiles were deter-
mined by solid phase microextraction (HS-SPME/GC). To obtain improvement of leaf spices
aroma — marjoram and thyme an addition of microencapsulated preparation of key odorants was
applied. Results of chromatographic and sensory analyses of spices prepared in such a way made
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it possible to state that an adequate addition of microencapsulated preparations of main odorants
to decontaminated spices eliminated differences between decontaminated and control spices.

Key words: spices, decontamination, aroma, microencapsulation, SPME/GC, olfactometry,
sensory analysis
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