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1. RADIACYJNE WYJAELAWIANIE PRZYPRAW
ZIOLOWYCH

Przyprawy roflinne stanowia wazny skladnik smakowy i zapachowy wielu produktéw
spozywczych, gléwnie dzicki zawartym w nich olejkom eterycznym i innym zwiazkom.
Przyprawy wprowadzac mogq powazne zakazenia mikrobiologiczne do finalnych produktow
spozywczych 107 - 108 mikroorganizméw/1g przyprawy, w tym groZnych w przemysle
konserwowym mikroorganizméw glebowych (podczas zbioréw) w tym beztlenowcoéw
zarodnikujacych.

Rosnace zaintcresowanie przyprawami ziolowymi jest wynikiem: nawrotu do starych
receptur kulinarnych i tzw, potraw narodowych jako odwrét od standaryzacji zywnosci.

Nieskuteczno$¢ wyjalawinia przypraw metodami tradycyjnymi (termiczne , gazowanie
tlenkiem ctylenu ETO czy propylenu). Przygotowanic ckstraktéw nie zyskalo aprobaty
konsumentéw przyzwyczajonych do rozdrobnionych przypraw obecnych w  produkcie
finalnym.

Celem badafi bylo wykazanie skutecznosci wyjatawiania przypraw metoda radiacyjna przy
zachowaniu réwnoczesnym waloréw przyprawowych oraz ustaleniu wplywu promieniowania
na sktad chemiczny badanych surowcéw przyprawowych.

Ze wzgledu na réZnorodnos$é skiadu chemicznego przypraw postuzono si¢ podzialem wg
cech morfologicznych i z kilkunastu badanych przypraw wybrano reprezentantéw popularnych
krajowych przypraw takich jak: Origanum maiorana L. - majeranck herbae, Juniperus
communis - jalowiec fructus, Coriandrum sativum L. , - kolendra semen.

Badane przyprawy byly rozprowadzane w handlu przez Lédzki HERBAPOL.

Badano dokladnie rozdrobnione przyprawy (1200 obr./min.), prébki, ktore
napromieniowano w woreczkach polietylenowych zamknigtych zgrzewarka. Probk1 w kilku
powlorzcmach napromicniowano w komorze radiacyjnej MITR o og. aktywnosm Co, 7,4 x
10t Bq. w warunkach tlenowych, temperaturze pokojowej i z mocg 1,4 Gy/s. Probki
umieszczano na talerzu obrotowym uzyskujac réwnomicrno$¢ pola promieniowania S - 7% dla
dawek 5-50 kGy. Badania organoleptyczne przeprowadzono wg wymagafi normy
PN/65-A-0421 oraz PN/61- A-04020.

Oznaczenia olejkéw , thuszczu surowego, cukréw po silylacji metoda chromatografii
gazowcj (Perkin Elmer F-11 wyposazony w kolumng kapilarna o $r. 0,5Smm. i di. S0m).
Identyfikacj¢ skladnikow olejku na podstawie znajomos$ci czaséw retencji substancji
WZOrcowej.

Wyniki badafi mikrobiologicznych pozwalaja przyja¢ jako dawki wyjatawiajace 7,5-10 kGy
czasem 15 kGy. W oznaczeniach po 2 do 6 tygodni od chwili napromicniowania dzi¢ki efektom
popromicnnym skuteczne dawki wynosily 7,5 kGy.

Ze wzgledu na ekonomig procesu oraz zabezpicczenie przypraw przed wtérng mfcqu

cclowym jest napromicniowanie przypraw rozdrobnionych w jednostkowych opakowaniach z
folii termoplastyczne;j.



102 Sekcja A: Jakosé surowcow.

Wickszo$¢ zwiazkow lotnych np. terpeny sa odporne na promieniowanie w zakresie dawek
5 do 15 kGy.

Wydajno$¢ thuszczu surowego ros$nie wraz z dawka.

Tok i zakres badaii przedstawiono na przykladzie kolendry. [l



