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Streszczenie

Celem pracy byta ocena jakos$ci sensorycznej i stanu sanitarno-higienicznego wybranych przypraw
ro§linnych, poddanych procesowi sterylizacji (dekontaminacji) ciagtej wedtug technologii opracowanej
i wdrozonej w Centralnym Laboratorium Przemystu Koncentratéw Spozywczych w Poznaniu (obecnie
Oddziale Koncentratéw Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego).

Siedem wybranych suszonych przypraw (bazyli¢, majeranek, tymianek, pieprz czarny ziarnisty,
kminek caly i mielony oraz kolendr¢ mielona) poddano procesowi dekontaminacji z zastosowaniem
nasyconej pary wodnej. W 10 badanych partiach kazdej przyprawy, zaréwno przed, jak i po obrébce
termicznej, przeprowadzono oceng cech sensorycznych, fizykochemicznych (zawartosci wody, olejkéw
eterycznych, popiotu ogdélnego i nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI) i mikrobiologicznych (liczby
bakterii tlenowych, grzybéw plesniowych, miana coli i miana Escherichia coli oraz obecnosci
Salmonella).

Jakos¢ sensoryczna przypraw lisciastych i mielonych w efekcie dekontaminacji ulegta niewielkiemu
obnizeniu pod wzglegdem barwy, zapachu i smaku, podczas gdy pozostatych przypraw pozostata bez
zmian. Wszystkie cechy fizykochemiczne przypraw po procesie dekontaminacji byly zgodne z
wymaganiami norm przedmiotowych, nawet zawarto$¢ olejkéw eterycznych, pomimo tego ze w
oczyszczonych przyprawach lisciastych i mielonych byta nizsza o 35-50% w stosunku do surowcéw
wyjsciowych. Dekontaminacja skutecznie zmniejszyta zanieczyszczenie mikrobiologiczne (ponizej
dopuszczalnych limitéw), z wyjatkiem nieznacznego przekroczenia dopuszczalnej liczby bakterii
tlenowych w niektérych prébach bazylii, kminku mielonego i kolendry mielone;j.

Stwierdzono, ze przeprowadzony proces dekontaminacji przypraw byl skuteczny w stosunku do
wigkszo$ci surowcoéw przyprawowych.

Stowa kluczowe: przyprawy, dekontaminacja, para wodna, olejki eteryczne, jako$¢ mikrobiologiczna
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Wprowadzenie

Szczegdlnie waznym zagadnieniem na rynku zywnosci jest zachowanie dobrej
jakosci oferowanych produktéw spozywczych. Produkty te powinny by¢ atrakcyjne
sensorycznie i jednoczes$nie bezpieczne dla zdrowia konsumentéw. Dotyczy to réwniez
przypraw, ktére sa niezbedne do urozmaicenia lub poprawienia smaku i aromatu
sporzadzanych z ich udzialem potraw, a ponadto spetniaja w zywnos$ci réwniez inne
funkcje, np. maja wtasciwosci barwiace, wzmagaja taknienie, pobudzaja czynnosci
motoryczne, umozliwiaja ograniczenie spozycia cukru, soli i thuszczéw w produktach
specjalnego przeznaczenia [8]. Niektére z przypraw wykazuja tez dziatanie
przeciwutleniajace [2, 9, 26, 29], bakteriobdjcze i grzybobdjcze [3, 8, 26, 32]. Obok
wymienionych wyzej zalet, przyprawy moga wplywa¢ ujemnie na jako$¢
mikrobiologiczng zywnoS$ci produkowanej z ich udzialem. Wynika to z duzego
zanieczyszczenia mikrobiologicznego naturalnych surowcéw przyprawowych.
Zakazone drobnoustrojami przyprawy moga powodowaé niepozadane zmiany
sensoryczne produktéw spozywczych iskraca¢ ich trwalo§¢ oraz wptywac
niekorzystnie na zdrowie konsumentow.

Jako$¢ mikrobiologiczna przypraw, zaréwno pod wzgledem liczby, jak i rodzaju
wystepujacych w nich drobnoustrojéw, jest bardzo zréznicowana. Charakterystyczna
mikroflor¢ przypraw stanowia przede wszystkim bakterie przetrwalnikujace tlenowe
z rodzaju Bacillus, beztlenowe z rodzaju Clostridium i ple$nie z rodzaju Aspergillus,
Penicilium, a niekiedy réwniez Rhizopus i Fusarium. Poza wymienionymi
drobnoustrojami przetrwalnikujacymi stwierdzano w przyprawach obecnos¢ bakterii
pochodzenia katowego: gramujemne pateczki z grupy coli, enterokoki i paciorkowce;
znane sa tez przypadki zakazenia przypraw bakteriami chorobotwérczymi
Staphylococcus aureus i sporadycznie z rodzaju Salmonella [cyt. wg 8]. Wysoki
stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego przypraw potwierdzaja liczne badania
[1, 4, 10, 27, 28]. Wynika znich, Zze przeci¢tnie liczba przetrwalnikéw bakterii
tlenowych mezofilnych w przyprawach wynosi od 10° do 10 jtk/g, a liczba plesni od
10* do 10" jtk/g, natomiast miano coli zwykle osiaga wartoéci 10~ lub 107,

Do najbardziej zanieczyszczonych przypraw, zaréwno bakteriami, jak i pleSniami
naleza: pieprz czarny, majeranek, kminek, papryka, bazylia i cynamon [11, 34].

W celu wyeliminowania zagrozen, wynikajacych z nadmiernego zanieczyszczenia
przypraw drobnoustrojami, w wielu krajach, w tym réwniez w Polsce, wdrazane sa
réznorodne metody wyjatawiania przypraw roslinnych. Do$¢ powszechna i
akceptowana przez konsumentéw wydaje si¢ uniwersalna technologia odkazania
surowcéw polegajaca na dziataniu para wodnag o temp. 100-200°C, suszeniu goracym
powietrzem 1 szybkim schlodzeniu. Znanych jest kilka modyfikacji tej metody
zwiazanych ze zmiana temperatury i/lub czasu trwania procesu majacych na celu
uzyskanie produktu finalnego o jak najwyzszej jakosci sensorycznej i
mikrobiologicznej. Z jednej strony dazy si¢ do tego, aby przyprawy obciazone byty jak
najmniejsza liczba drobnoustrojow - osiagany stopien redukcji mikroorganizméw
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oceniany jest zwykle na poziomie 10°—10* jtk/g [5, 11, 31]. Z drugiej strony
zachowane powinny by¢ réwniez substancje nadajace charakterystyczny smak
przyprawom, zastosowanie bowiem parametréw procesu skutecznie redukujacych
liczbg bakterii i grzybéw prowadzi czgsto do zmniejszenia zawarto$ci substancji
biologicznie czynnych w materiale roslinnym. Straty olejkéw eterycznych bywaja dos¢
wysokie i dochodza do 20% [6, 11, 31, 32]. W surowcach olejkowych zielarskich,
zwlaszcza lisciastych, w niektérych przypadkach, moga wynosi¢ od 15 do 43%, a w
migcie pieprzowej nawet 100%. Zauwaza si¢ tez zmiang barwy przypraw,
zawierajacych chlorofil lub barwniki karotenoidowe oraz zbrylenie surowcéw
sproszkowanych [6].

W  Oddziale Koncentratéw Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego w Poznaniu réwniez opracowano i1 wdrozono metodg ciaglej
dekontaminacji przypraw i innych surowcéw pochodzenia roslinnego z zastosowaniem
pary wodnej. Stosowana technologia jest uniwersalna i bardzo elastyczna, umozliwia
dekontaminacj¢ mikrobiologiczna praktycznie wszystkich rodzajow przypraw
(surowcow roslinnych) bez wzgledu na ich rozmiary (od niemalze catych rodlin,
korzeni, owocdw, nasion az do przypraw sproszkowanych wiacznie) z wydajnos$cia od
50 do 500 kg/h w zaleznos$ci od rodzaju przyprawy oraz stopnia jej zanieczyszczenia
[7].

Celem niniejszej pracy byla ocena jako$ci sensorycznej i sanitarno-higienicznej
wybranych  przypraw ro$linnych poddanych procesowi dekontaminacji z
zastosowaniem pary wodnej, wedlug wspomnianej wyzej technologii.

Material i metody badan

Material do badan stanowito 7 surowcéw przyprawowych w postaci wysuszonej,
dostgpnych w obrocie hurtowym: otarte ziele bazylii (Ocimum basilicum L.),
majeranku (Origanum majorana L.) i tymianku (Thymus vulgaris L), cale owoce
kminku (Carum carvi L.) 1 pieprzu czarnego (Piper nigrum) oraz kminek mielony i
kolendra mielona (Coriandrum sativum L.).

Przyprawy te poddawane byly procesowi dekontaminacji z wykorzystaniem
nasyconej pary wodnej. Proces dekontaminacji prowadzono w sposob ciagly
w reaktorze skonstruowanym w OK IBPRS w Poznaniu. Parametry technologiczne
procesu dekontaminacji byly state dla danego asortymentu przypraw (temp. ptaszcza
grzejnego: 105-125°C, cisnienie pary wodnej: 1,2-2,0 atm., wydajno$¢ surowca: 90—
155 kg/h).

Probki przypraw pobierano wedtug normy PN-ISO 948:2001 [24] z 10 réznych
partii poszczegdlnych rodzajow surowcéw kazdorazowo przed i po procesie ich

dekontaminacji.
Wszystkie  probki  poddawano  ocenie  sensorycznej, analizie cech
fizykochemicznych i badaniom mikrobiologicznym. Oceng¢ - sensoryczna i

wyréznikéw  fizykochemicznych przeprowadzono metodami wymienionymi w
odpowiednich normach przedmiotowych [16, 17, 18, 19, 20, 21]. Analiza
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fizykochemiczna obejmowata oznaczenia: zawarto$ci wody metoda wagowa, olejkéw
eterycznych metoda bezposrednia, popiotu ogdlnego i popiotu nierozpuszczalnego w
10% roztworze HCI metoda wagowa [15]. Zawarto$¢ popiotu oznaczano jedynie przed
dekontaminacja w celu okreslenia poziomu sktadnikéw mineralnych w przyprawach i
ich zanieczyszczenia piaskiem (proces dekontaminacji przy zastosowaniu ww.
technologii nie wptywa na zmiany zawarto$ci tych sktadnikow).

W celu oceny jako$ci mikrobiologicznej prowadzono oznaczenia: liczby
drobnoustrojéw tlenowych [22], liczby grzybéw plesniowych [23], liczby bakterii z
grupy coli [13], liczby bakterii Escherichia coli [14] i obecno$ci bakterii Salmonella
[25]. Prébki do badan mikrobiologicznych pobierano zgodnie z norma PN-A-
75052/04:1990 [12].

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej. Istotno$¢ réznic oceniano
testem t-Studenta w uktadzie zmiennych niezaleznych na poziomie o = 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Pod wzgledem cech sensorycznych - barwa, zapach i smak wszystkich badanych
przypraw przed procesem ich dekontaminacji byly zgodne z wymaganiami zawartymi
w odpowiednich normach przedmiotowych. Po procesie dekontaminacji
z6ttawobrunatna barwa kolendry mielonej ulegla nieznacznej zmianie do
szarobrunatnej, natomiast w przypadku przypraw lisciastych, tj. bazylii, tymianku i
majeranku, obserwowano zmiang barwy przejawiajaca si¢ zanikiem odcienia
zielonego. Stwierdzono tez mniej intensywny zapach i smak tych przypraw po
obrébce, w stosunku do odpowiadajacych im surowcéw wyjsciowych (tab. 1).
Zdaniem wielu autoréw [6, 8, 11, 31, 32], zmiany barwy przypraw zawierajacych
chlorofil Iub barwniki karotenoidowe oraz stabszy smak i zapach, zwtaszcza przypraw
lisciastych 1 surowcéw mielonych, sa typowe przy prowadzeniu procesu
dekontaminacji tych przypraw z zastosowaniem pary wodnej. Takze inne metody
dekontaminacji, zaréwno chemiczne, jak i fizyczne wpltywaja w zréznicowanym
stopniu (zaleznie od rodzaju przyprawy i metody dekontaminacji) na obnizenie jako$ci
sensorycznej oczyszczanych surowcow [5, 6, 8, 33].

Wyniki badan fizykochemicznych przedstawiono w tab. 2.

Zawartos¢ wody we wszystkich badanych przyprawach, zaréwno przed, jak i po
procesie ich dekontaminacji, byta zgodna z poziomem dopuszczalnej zawartos$ci tego
sktadnika, okreslonej w normach przedmiotowych i w przypadku przypraw liSciastych
oraz mielonych nieoczyszczonych wynosila przecigtnie, zaleznie od rodzaju
przyprawy, od 7,9 do 9,6%. Po procesie dekontaminacji w tych samych przyprawach
przeci¢tna zawartos¢ wody byta nieznacznie mniejsza i wynosita od 7,4 do 9,2%, przy
czym statystycznie istotne réznice zawartosci wody przed i po dekontaminacji
dotyczyty tymianku (p<0,05) i kolendry mielonej (p<0,001). W przypadku pieprzu
czarnego catego i kminku calego zawarto$¢ wody réwniez byta zgodna z
wymaganiami norm i wynosita, przed i po procesie dekontaminacji, odpowiednio: w
pieprzu - 3,51 3,4%, a w kminku — 5,6 1 4,7% (p<0,05).
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Przecigtne ilosci olejkéw eterycznych w przyprawach, przed i po procesie ich
dekontaminacji, istotnie réznity si¢ od siebie i wynosity odpowiednio, w przypadku:
bazylii — 1,2 1 0,7 ml/100 g (p<0,01), majeranku — 1,6 i 0,8 ml/100 g (p<0,001),
tymianku — 2,6 i 1,5 ml/100 g (p<0,05), kminku mielonego — 1,9 i 1,4 ml/100 g
(p<0.,01) a kolendry mielonej — 1,2 1 0,7 ml/100 g (p<0,05) (tab. 2). Najwigksze straty
olejkow eterycznych, wynoszace okoto 50%, wystapity w majeranku, a najmniejsze —
ok. 5% — w catych owocach kminku i pieprzu czarnego. Nalezy jednak zwréci¢ uwage,
ze $rednia zawarto$¢ olejkow eterycznych we wszystkich przyprawach, przed i po
dekontaminacji, byta zgodna z wymaganiami odpowiednich norm przedmiotowych
[16, 17, 18, 19, 20, 21]. Wysokie straty olejkéw eterycznych zwtaszcza w przyprawach
lisciastych podczas procesu dekontaminacji z wykorzystaniem pary wodnej znajduja
potwierdzenie w danych literaturowych [6, 11, 31, 32].

Srednia zawarto$¢ popiotu ogélnego i nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI
we wszystkich badanych przyprawach nie przekraczata limitéw uwzglednionych
w normach przedmiotowych, z wyjatkiem tymianku, w ktérym stwierdzona
ponadnormatywna zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl moze
$wiadczy¢ o wysokim zanieczyszczeniu piaskiem tej przyprawy (tab. 2).

W celu poznawczym poréwnano cechy fizykochemiczne kminku catego
i mielonego (tab. 2). Zawarto$¢ wody w kminku mielonym byta o okoto 1/3 wigksza
niz w kminku catym, natomiast ilo$¢ olejkéw - 2-krotnie mniejsza. Zawartos¢ popiotu
ogdblnego w obu formach przyprawy ksztaltowala si¢ na podobnym poziomie; znacznie
wyzszy (7-8-krotnie) natomiast byt poziom zanieczyszczenia mineralnego w kminku
mielonym. Uzyskane wyniki $wiadcza o tym, Ze rozdrobnienie przypraw sprzyja
zwigkszeniu strat olejkow eterycznych, co sugeruja takze inni autorzy [30, 32]. Duze
zanieczyszczenie mineralne moze natomiast by¢ spowodowane trudno$ciami
zwigzanymi z jego mechanicznym usunigciem ze zmielonej przyprawy.

Wszystkie partie badanych przypraw przed dekontaminacja wykazywaty wyzsze
zanieczyszczenie mikrobiologiczne bakteriami tlenowymi anizeli przewidziany w
normach przedmiotowych, dopuszczalny limit wynoszacy 10° jtk/g [16, 17, 18, 19, 20].
Po procesie dekontaminacji najwigksza liczbg bakterii tlenowych zawieraty bazylia i
kolendra mielona (odpowiednio — 3,2x10° jtk/g i 1,8x10° jtk/g), a najmniejsza —
kminek caty i pieprz caly (odpowiednio — 6,7x10° jtk/g i 6,8x10° jtk/g) (tab. 3).

Tabela 1

Cechy sensoryczne badanych przypraw przed i po dekontaminacji.
The sensorial properties of examined spices before and after decontamination.
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Cecha sensoryczna / Sensorial property

Cechy fizykochemiczne przypraw przed i po dekontaminacji.
Physicochemical properties of spices before and after decontamination.

Barwa / Colour Zapach / Smell Smak / Taste
przed po przed po przed po
Przyprawa dekontaminacj | dekontami | dekontaminacj | dekontaminac | dekontaminacj | dekontaminacj
Spice a nacji a ji a i
before after before after before after
decontaminati | decontami | decontaminati | decontaminati | decontaminati decontaminati
on nation on on on on
mniej
. arqrnatyczny, aromatyczny,
Bazylia Jielona szaro- silny, bez stabszy, bez korzenny, korzenny,
Basil zielona zapachow zapactiéw gorzki mniej gorzki
obcych
Y obcych
mniej
. . . aro.matyczny, aromatyczny, korzenny,
Majeranek szarozielonool szarooliw silny, bez stabszy, bez korzenny, lekko gorz-
Marjoram iwkowa kowa ze(l);;icyhcc;lw zapachow gorzkawy Kawy
obcych
charakterystyc miej
Tvmianek el b zny, silny, aromatyczny, silny, charakterystyc
F)F;nane p OP‘le ato- ruqain?- aromatyczny, stabszy, bez charakterystyc zny,
me zielona opielata )
Y pop bez zapachéw zapach6w zny stabszy
obcych obcych
Pieprz aromatyczny, mniej
czarny korzenny aromatyczny, | charakterystyc | charakterystyc
ziarnisty brunatnoczarn brunatnoc silny, bez’ korzenny, zny, zny,
Black a zarna zapachow silny, bez silnie silnie
pepper obeveh zapachow piekacy piekacy
(whole) y obcych
Kminek swoisty, swoisty,
aromatyczny, aromatyczny,
caty . korzenn korzenn
brunatna brunatna silny, bez silny, bez . v . v
Caraway zapachéw 7apach6w piekacy piekacy
(whole) obcych obcych
. swoisty, swoi.st.y,
Kpmnek aromatyczny, mnicj korzenny,
mielony brunatno-z6ita bru.rzamo- silny, bez aromatyczny, ko.rzenny, lekko
Caraway z6tta zapach6w stabszy, bez piekacy iekac
(grinded) zapachow piekacy
obcych obeych
Kolendra mnie;j
. arom atyczny. aromatyczny, lekko
mielona ., szaro- silny, bez lekko
; z6tto-brunatna brunatna Janachéw stabszy, bez palacy, orzkaw
Coriander IE’ h zapachéw gorzkawy g y
(grinded) obcyc: obeych
Tabela 2
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Wyréznik fizykochemiczny / Physicochemical factor
Oznaczenie przed  Popict
Przyprawa minacji Woda eteryczne og (,ﬁem Ashy
Spice Determination Water Essential .
before and after [%] oils Total ash 1nsolgble
decontamination [ml/100 g] (%] w/in
10% HC1
[%]
zawarto$¢ srednia + s / mean content £ SD
Bazylia przed / before 9,6 0,6 1,2+04 14,1 £1,5 1,1£04
Basil po / after 9,2+0,5 0,740,2" :
Kolendra mielona przed / before 9,0£1,0 1,2+0,6 5,8+0,5 0,4+0,3
Coriander (grinded) po / after 7,6+05" | 07+04" - -
Kminek caty przed / before 5,6+0,7 3,7+04 53+0,5 0,1+0,1
Caraway (whole) po / after 47408 3,5+04 - -
Kminek mielony przed / before 7,9£0,7 1,9+0,3 6,3+0,2 0,7+0,4
Caraway (grinded) po / after 7,420,5 1,4+03" - -
Majeranek przed / before 8,6+0,9 1,6 £0,2 11,3+£1,3 27+1,4
Marjoram po / after 8,2+1,0 0,8 £ 0,2"" - -
Tymianek przed / before 8,0£1,0 2,610 11,0 £ 1,1 49+1,3
Thyme po / after 7.4+0,9" 1,507 - -
Pieprz czarny ziarnisty przed / before 3,5+0,6 3,9+£0,2 43+04 0,2+0,1
Black pepper (whole) po / after 3,4+0,6 37+02 - -

Objasnienia: / Explanatory notes:

" —" - nie oznaczano / not determined,

*- rznice statystycznie istotne przy p<0,05 / difference statistically significant at p<0.05,

*% - réznice statystycznie istotne przy p<0,01 / difference statistically significant at p<0.01 ,
*#% - réznice statystycznie istotne przy p<0,001 / difference statistically significant at p<0.001.

W przypadku bazylii, kolendry mielonej i kminku mielonego, $rednie wartosci
zanieczyszczenia bakteriami tlenowymi byly nieznacznie wyzsze niz okreslone w
wymaganiach norm przedmiotowych, odpowiednio w 80, 40 i 30% badanych préb.
Uzyskane wyniki, mimo $redniego zmniejszenia zanieczyszczenia o 2 cykle
logarytmiczne, wydaja si¢ wskazywaé na potrzebe poprawy skuteczno$ci procesu
dekontaminacji, w odniesieniu do tych przypraw. Liczba bakterii tlenowych w
pozostatych przyprawach po procesie dekontaminacji byta zgodna z wymaganiami
norm przedmiotowych. Redukcje¢ mikroorganizméw na podobnym poziomie, podczas
dekontaminacji z zastosowaniem pary wodnej, uzyskali tez w swych badaniach

Modlich i Weber [11] oraz Farag Zaied i wsp. [4].
Tabela 3

Stopien zanieczyszczenia przypraw bakteriami tlenowymi i grzybami plesniowymi przed i po
ich dekontaminacji.
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Degree of spice contamination with aerobic bacteria and fungi before and after

decontamination.
Ozna(ciz.enie Rodzaj i stopien zanieczyszczenia / Kind and degree of contamination
przed i po
dekontaiumnaq Bakterie tlenowe / Aerobic bacteria Grzyby plesniowe / Fungi
Przyprawa
Spice Determination . éredni powyzej ) sredni powyzej
before and min. — max. normy min. — max. normy
. mean . mean
; after . [jtk/g] litk/e] above [jtk/g] litk/e] above
econtami- [cfu/g)] g standard [cfu/g)] g standard
nation [cfu/g)] (%] [cfu/g)] %
[%]
1,1x10° - ; 1,3x10* - s
Bazylia przed / before 4.9x107 1,2x10 100 1.3x10° 3,7x10 100
Basil 3.4x10" - 5
po / after §.8x10° 3,2x10 80 1-49 10 0
Kolendra 3,8x10° - 5 1,4x10%- 5
miclona przed / before 1.4x10° 3,8x10 100 5.0x10° 1,4x10 100
Coriander 4,5x107 - 5 2
(grinded) po / after 8.1x10° 1,8x10 40 1-2,6x10 49 0
. 2,1x10° - 6 7,0x107 - '
Kr(r:unek caty przed / before 42x10° 1,9x10 100 1.2x10° 3,3x10 90
araway 5
2,9x10° - 3
(whole) po / after 3.0x10" 6,7x10 0 0-1 1 0
Kminek 1,5x10° - s 5,7x10° - '
mielony przed / before 2.9%107 7,5%x10 100 2.9%10" 1,6x10 100
Caraway 1,1x107 - 4
(grinded) po / after 2.6%10° 9,3x10 30 0-20 4 0
7,0x10° - ; 1,4x10° - s
Majeranck przed / before 8.9x107 2,1x10 100 1.4x10° 4,1x10 100
Marjoram 2,0x10* - 4
po / after 1.0x10° 4,5%10 0 5-34 17 0
8,1x10° - s 1,0x10* - 5
Tymianck przed / before 5.1%107 8,2x10 100 42x10° 1,3x10 100
Thyme 1,1x107 - 3
po / after 2.9%10" 9,2x10 0 0-24 7 0
3 S5
Pieprzczamy | g rbefore | S8X10 L4 95008 100 0-1LIx10* | 2,9x10° 50
ziarnisty 9,8x10
Black pepper 8,4x10% - 3
(whole) po / after 3.1x10" 6,8x10 0 0-4 2 0
Tabela 4

Stopien zanieczyszczenia przypraw pateczkami z grupy coli i bakteriami Salmonella przed i po
ich dekontaminacji
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Degree of spice contamination with coli forms and Salmonella before and after
decontamination.

Rodzaj i stopien zanieczyszczenia / Kind and degree of contamination
o . Obecnos$¢ bakterii
znaczenie
przed i po Miano coli Miano / Titre of Sulm(;z:(it:/c“a] g
Przyprawa | dekontaminacji Titre of coli forms Escherichia coli Presence of Salmonella
Spice Determination in 25 g of raw material
before and after . .
decontamination powyzej powyzej o
normy normy min. — powyzej
min. — max above min. — max above max normy/above
standard standard standard [%]
[%] [%]
. przed 0,01 - 0,01 -
B};‘Zy_l;a before 0,0001 100 0,0001 100 nb 0
at po / after >0,1-0,1 0 >0,1 0 nb 0
Kolendra przed 0,1 - 0,1 -
mielona before 0,00001 100 0,00001 80 0-1 10
Coriander
(grinded) po / after >0,1-0,1 0 >0,1 0 nb 0
Krc‘:l“yek tl)’;fz(‘)’rde >0,1-0,01 20 >0,1-0,01 10 0-1 10
Caraway .
(whole) po / after >0,1 0 >0,1 0 nb 0
Kminek przed 0,01 - 0,01 -
mielony before 0,0001 100 0,0001 100 nb 0
Caraway .
(grinded) po / after >0,1 0 >0,1 0 nb 0
. przed 0,01 - 0,01 -
h&ajfranek before 0,0001 100 0,0001 100 nb 0
agoram po / after >0,1-0,1 0 >0,1 0 b 0
Tymianek przed >0,1-0,01 50 >0,1-0,01 40 nb 0
T before
e po / after >0,1 100 >0,1 100 nb 0
lezf;; proed >0.1-0,01 20 >0.1-0,1 20 nb 0
ziarnisty
Black po / after >0,1 100 >0,1 100 nb 0
pepper
(whole)

nb — nieobecne / absent

Najwicksza liczbe grzybéw plesniowych przed procesem dekontaminacji
przypraw stwierdzono w majeranku i bazylii — odpowiednio: 4,1x10° jtk/g i 3,7x10’
jtk/g, najmniejsza natomiast w pieprzu czarnym — 2,9x10° jtk/g, w przypadku ktérego
tylko polowa badanych partii wykazywata zanieczyszczenie przekraczajace
dopuszczalny limit, wynoszacy 10° jtk/g (tab. 3). W badaniach innych autoréw, np.
Beckmanna iwsp. [1], Rosenberger i Webera [27] czy Wieczorkiewicz-Gornik i
Piatkiewicz [34], zanieczyszczenie przypraw grzybami plesniowymi ksztaltowato sig
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na poziomie 10°-10" jtk/g, a w przypadku kolendry nawet 10° jtk/g [28]. Po procesie
dekontaminacji stopien zanieczyszczenia grzybami ple$niowymi wszystkich badanych
przypraw spelniat wymagania norm przedmiotowych i na ogét nie przekraczat
kilkudziesigciu jtk/g.

Miano coli i miano Escherichia coli (tab. 4) w badanej bazylii i kminku
mielonym przed procesem ich dekontaminacji bylo niezgodne z wymaganiami norm
przedmiotowych i wynosito od 0,01 do 0,0001, natomiast w tymianku, pieprzu
i kminku catym bylo nieco nizsze i ksztalttowato si¢ na poziomie od 0,1 do 0,01, przy
czym zanieczyszczenie powyzej normy wykazywalo tylko 20% badanych partii.
Najwyzsze zanieczyszczenie bakteriami z grupy coli, siggajace 0,00001 notowano w
kolendrze mielonej. Obserwowane w niniejszej pracy wartosci miana coli (w tym
rOwniez wysokie zanieczyszczenie paleczkami Escherichia coli ) kolendry
potwierdzaja wyniki badan Wieczorkiewicz-Goérnik i Piatkiewicz [34] oraz Sekulskiej
[28]. Po procesie dekontaminacji, w przypadku wszystkich badanych przypraw,
zarOwno miano coli, jak i miano Escherichia coli nie przekraczato dopuszczalnych
limitow.

Obecno$¢ Salmonella stwierdzono w 1 partii kolendry mielonej i w 1 partii
kminku calego przed procesem ich dekontaminacji. Na sporadyczne zakazenie
przypraw tymi bakteriami wskazuja tez inni autorzy [8, 27]. Po obrébce termiczne;j
wszystkie badane proby byty wolne od tych patogendow.

Whioski

1. Jako$¢ sensoryczna catych owocéw kminku i pieprzu czarnego po procesie
dekontaminacji z udzialem nasyconej pary wodnej nie zmieniata sig, natomiast w
przyprawach li§ciastych i mielonych ulegata nieznacznemu obnizeniu.

2. Cechy fizykochemiczne wszystkich przypraw po procesie dekontaminacji
wykazywaty wartosci zgodne z wymaganiami norm przedmiotowych.

3. Najwigksze straty olejkéw eterycznych w procesie dekontaminacji, siggajace
$rednio do ok. 50%, zaobserwowano w majeranku.

4. Zastosowany proces dekontaminacji skutecznie obnizal stopiefn zanieczyszczenia
mikrobiologicznego przypraw (z wyjatkiem bakterii tlenowych w odniesieniu do
niektérych préb bazylii i przypraw mielonych).

5. Proces dekontaminacji przypraw wedlug technologii opracowanej w Oddziale
Koncentratéw IBPRS jest skuteczny i odpowiedni dla wigkszosci surowcow
przyprawowych.
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EFFECT OF DECONTAMINATION WITH THE USE OF STEAM ON THE QUALITY
OF SELECTED SPICES

Summary

The purpose of this survey was a sensorial quality evaluation and a sanitary and hygienic status of
selected spices, which were decontaminated according to technology designed and implemented in
Department of Food Concentrates (Institute of Agricultural and Food Biotechnology).

Selected seven dry spices (basil, marjoram, thyme, black pepper-whole, whole and ground caraway,
ground coriander) were decontaminated with the use of steam. In 10 groups of each spice, both before and
after thermal treatment sensory, the following physicochemical properties were determined. (moisture
content, essential oils, total and acid insoluble ash) and microbiological (total bacteria count, fungi
coliforms, fecal coliform and presence of Salmonella)

The sensory quality of leafy and grinded spices after decontamination slightly decreased (colour,
aroma and taste), while for other spices it was unchanged. All physicochemical properties of spices after
decontamination process were in accordance to polish standards, so was the essential oils' content, though
it decreased by 35-50% in leafy and ground spices. Decontamination effectively decreased
microbiological contamination (below acceptable limits); only in some samples of basil, grinded caraway
and coriander, the total aerobic bacterial count exceeded the acceptable range. It was stated that process of
decontamination was appropriate for the most of spices.

Key words: spices, decontamination, steam, essential oils, microbiological quality



