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Streszczenie

Celem pracy bylo poréwnanie jakosci sensorycznej (intensywnosci i typowosci za-
pachu, barwy, smaku) $wiezych oraz suszonych roslin przyprawowych. Materiatem
badawczym byly przygotowane samodzielnie w pracowni oraz zakupione w sklepach
internetowych i w sklepach detalicznych przyprawy roslinne: szczypiorek, koper,
bazylia, natka pietruszki. Oceng sensoryczng wykonano w pracowni, ktdra spelnia
warunki okreslone w normie PN-EN ISO 8589:2010. Do badan wytypowano dzie-
siecioosobowy zespot oceniajacy o sprawdzonej, odpowiednio wysokiej wrazliwosci
sensorycznej, zgodnie z wymogami normy PN-ISO 8586-2:1996. Dokonano oceny
w zakresie intensywnosci (aromatycznosci) i typowosci zapachu, intensywnosci zie-
lonej barwy oraz aromatyczno$ci (wyrazistosci) smaku. Najwieksza intensywnoscia
i typowoscig zapachu, barwg i smakiem charakteryzowaly sie probki §wiezych roslin
przyprawowych. Metody suszenia mialy istotny wplyw na intensywnos¢ i typowos$¢
zapachu, intensywnos¢ barwy zielonej i intensywno$¢ smaku ocenianych suszy.

Summary

The aim of this study was to compare the sensory quality (intensity and typicality
of smell, color, taste) of fresh and dried spice plants. The research material consisted
of spice plants: chives, dill, basil, parsley, which were self-prepared, as well as those
purchased in internet stores and retail stores. Sensory evaluation was performed
in a laboratory which met the conditions specified in PN-EN ISO 8589:2010.



A 10-person evaluation team with proven, adequately high sensory sensitivity,
according to the requirements of PN-ISO 8586-2:1996, was selected for the study.
The evaluation was performed in the scope of intensity (aroma) and typicality of smell,
intensity of green color and aroma (distinctness) of taste. The samples of fresh spice
plants were characterized by the highest intensity and typicality of smell, color and
taste. Drying methods had a significant effect on the intensity and typicality of aroma,
intensity of green color and intensity of taste of the evaluated dries.

Wstep

Ziota i rosliny przyprawowe towarzyszg cztowiekowi od zawsze. Poprawiajg
smak i zapach przygotowywanych potraw, zwiekszaja warto$¢ odzywcza
i przedltuzajg ich trwalos¢ [1]. Sezonowa dostepnos¢ roslin przyprawowych,
a takze aspekty ekonomiczne zwigzane z kosztami dystrybucji (ograniczenie
objeto$ci, zmniejszenie kosztéw przechowywania) stwarzajg koniecznos¢
utrwalania tych produktow [2].

Barwa surowca zielarskiego lub przyprawowego moze decydowac o zaakcep-
towaniu lub odrzuceniu produktu. Cecha fizyczna produktu w zdecydowany
sposob wplywa na pozytywny badz negatywny jego odbior przez konsumenta.
Moze informowac o skladzie chemicznym produktu, a tym samym o jego
przydatnosci do przetwdrstwa, przechowywania czy transportu. Wyréznia
sie dwie metody opisu barwy: ocen¢ sensoryczng oraz pomiar instrumen-
talny. Analiza sensoryczna, pomimo zapewnienia powtarzalnych warunkéw
jej przeprowadzenia przez wyspecjalizowany zespo6t oceniajacy i stosowanie
odpowiednich metod, moze by¢ obarczona pewnym subiektywizmem. Zaleta
jej jest mozliwos$¢ opisu barwy na podstawie calej powierzchni produktu, co
jest szczegdlnie wazne w przypadku oceny produktéw niejednorodnych [3].

W przypadku produktéw roslinnych podczas ich suszenia nastepuje de-
gradacja chlorofilu a i b, co skutkuje zmiang barwy. Degradacja chlorofilu
a ichlorofilu b powoduje zmiane¢ barwy z jasnozielonej na oliwkowobrazows.
Najbardziej znany mechanizm degradacji chlorofilu to jego przeksztalcenie
w obecnosci kwasu do feofityny o barwie bragzowooliwkowej, na skutek eli-
minacji atomu magnezu [4].

Niezwykle waznym wyréznikiem zywnosci jest jej zapach. Zapachy moga
regulowaé wydzielanie enzymdw trawiennych, powodowaé zmiane cisnienia
krwi, szybko$ci tetna i oddechu. Niektdre zapachy wplywajg na psychofizyczng



kondycje cztowieka i na jego postrzeganie rzeczywistosci. Moga wywota¢ od-
prezenie i senno$¢ (lawenda, melisa, rumianek), orzezwienie (imbir, czekolada,
lukrecja) albo powodowac rozdraznienie i niepokdj (nieprzyjemne wonie, np.
skatol) [5]. W przypadku roslin przyprawowych o zapachu decydujg m.in.
olejki eteryczne. W celu przedltuzenia ich trwalosci stosuje sie metody utrwa-
lajace, wsrdd ktdrych najpopularniejszg jest suszenie. Celem suszenia ziot
jest ich konserwacja, a §cislej rzecz biorgc, stabilizacja cial czynnych w nich
wystepujacych i ich przechowywanie. Minimalizacja zawartosci wody jako
srodowiska reakcji enzymatycznych, powoduje zabezpieczenie skladu i ilosci
cial czynnych charakterystycznych dla poszczegélnych gatunkédw. W surowcu
dobrze wysuszonym praktycznie ustaje aktywnos$¢ enzymdw. Suszenie polega
na odparowaniu z surowcow takiej masy wody, aby pozostata jej zawarto$¢
wynosila ok. 7-14%. Dopiero przy takiej wilgotnosci ustaje w obumierajacych
komorkach destrukcyjne dzialanie enzymoéw [2, 6].

Najstarszym sposobem suszenia, jest suszenie naturalne, nazywane tez
powietrznym. Polega na wykorzystaniu naturalnego ruchu powietrza (wzmac-
nianego ewentualnie dzialaniem wentylatoréw nawiewowych) w temperaturze
otoczenia panujgcej w danym momencie. Powszechng metoda suszenia jest
suszenie z wykorzystaniem wysokiej temperatury. Suszenie konwekcyjne
nalezy do najpopularniejszych i najczesciej wykorzystywanych metod su-
szenia zywnosci. Polega na dostarczaniu do materialu ciepta za pomoca
czynnika grzejnego, czyli powietrza [6, 7, 8]. Do zalet tej metody naleza:
mozliwos$¢ uzyskania stosunkowo taniego produktu, mozliwos¢ diugotrwa-
tego przechowywania, zmniejszenie masy i objetosci oraz poprawienie wta-
$ciwosci technologicznych. Proces ten jest czaso- i energochtonny. Gtéwna
niekorzystng zmiang wystepujaca po procesie suszenia jest zmiana struk-
tury wewnetrznej, pogorszenie wlasciwos$ci sensorycznych, zmiany skladu
chemicznego. Wysoka temperatura i czas suszenia wplywajg negatywnie na
wlasciwosci fizykochemiczne (utrata witamin, straty olejku eterycznego,
odksztalcenie oraz utwardzenie materialu, zwlaszcza warstw powierzch-
niowych) i organoleptyczne, m.in. barwe (degradacja pigmentow), smak
i zapach. Z tego powodu temperatura i czas suszenia sg najbardziej istotne
i najczesciej optymalizowane [9, 10]. Suszenie przyczynia si¢ do znaczacych
zmian w zawartosci polifenoli. Badania Arslan i wsp. [11] potwierdzily, ze
podwyzszona temperatura podczas suszenia konwekcyjnego ma negatywny
wplyw na zawartos¢ polifenoli.



Liofilizacja polega na usunieciu wody z surowca poprzez szybkie zamro-
zenie jej i sublimacje krysztalow lodu w warunkach obnizonego cisnienia
(ponizej 100 Pa). Proces ten przebiega w niskiej temperaturze, dzigki cze-
mu wtasciwosci chemiczne produktéw podlegaja niewielkim zmianom.
Ma to bardzo istotne znaczenie w przypadku materiatléw wrazliwych na
temperature. Niska temperatura suszenia (najczesciej 20-30°C), obnizone
ci$nienie i brak fazy cieklej powoduje ograniczenie negatywnego wplywu
powietrza i zahamowanie wigkszo$ci niepozadanych reakcji, zwlaszcza
procesow utleniania. Podczas liofilizacji woda w stanie stalym chroni struk-
ture i ksztalt produktu. W poréwnaniu z suszeniem konwekcyjnym, skurcz
materialu suszonego sublimacyjnie jest nieznaczny a wskaznik rehydracji
4-6 razy wyzszy. Liofilizaty odznaczajg si¢ struktura porowata i dobrymi
wlasciwosciami sorpcyjnymi [12].

Celem pracy bylo poréwnanie jakosci sensorycznej (intensywnosci i typo-
wosci zapachu, barwy, smaku) $wiezych oraz suszonych roslin przyprawowych.

Materiat i metody badan

Materialem badawczym byly przygotowane samodzielnie (rozdrobnione i wy-
suszone w suszarce do warzyw i owocdw) oraz zakupione w sklepach interneto-
wych i w sklepach detalicznych roéliny przyprawowe (réwniez rozdrobnione):
o Czosnek szczypiorek (Allium schoenoprasum) - liscie suszone konwekcyj-
nie, suszone w suszarce do warzyw i owocow, liofilizowane oraz swieze.
» Koper ogrodowy (Anethum graveolens) — ziele $wieze, liofilizowane,
suszone w suszarce do warzyw i owocdw oraz suszone konwekcyjnie.
o Pietruszka zwyczajna (Petroselinum crispum) — natka pietruszki suszona
konwekcyjnie (pochodzaca od dwdch producentéw), liofilizowana, $wieza
oraz suszona w suszarce do warzyw i owocow.
 Bazylia pospolita (Ocimum basilicum) — ziele suszone konwekcyjnie
(pochodzace od dwdch producentéw), liofilizowane, $wieze oraz suszone
w suszarce do warzyw i owocow.
Wszystkie probki byly o tym samym stopniu rozdrobnienia. Kazdy z wymie-
nionych gatunkéw zakupiony i przygotowany samodzielnie byt analizowany

10



w zaleznosci od dostgpnosci. Suszenie w suszarce do warzyw i owocow prze-
biegalo w temperaturze do 35°C, w czasie 6-9 godzin, do uzyskania zawartosci
suchej masy w §wiezym surowcu na poziomie 20-26%.

Oceng sensoryczng wykonywano w pracowni, ktora spetniala warunki
okreslone w normie PN-EN ISO 8589:2010 [13]. Do badan wytypo-
wano dziesigcioosobowy zespot oceniajacy o sprawdzonej, odpowied-
nio wysokiej wrazliwosci sensorycznej, zgodnie z wymogami normy
PN-ISO 8586-2:1996 [14].

Ziota oceniano bezposrednio po pobraniu z opakowan. Kazdy oceniajacy
otrzymywat jednoczesnie 4 lub 5 probek danego gatunku i dokonywat oceny
zakodowanych prébek w zakresie intensywnosci (aromatycznosci) i typowosci
zapachu, intensywno$ci zielonej barwy oraz aromatyczno$ci (wyrazistosci)
smaku. Do oceny zastosowano metodg kolejnosci, polegajaca na uszeregowaniu
probek w rosngcym porzadku, ze wzgledu na dang cech¢ organoleptyczna.
Prébka o najnizszym poziomie ocenianej cechy otrzymywata lokate (range) ,,1%,
za$ o poziomie najwyzszym - lokate (range) ,,4” lub ,,5” Zapach oceniono
poprzez pobranie probki dlonig, roztarcie jej i natychmiastowe wachanie, za$
smak okreslano zujac probke przez 1-2 minuty [15].

Na podstawie wynikéw dokonanej oceny obliczano sume rang przyznanych
przez oceniajgcych. Istotnos¢ roznic pomiedzy sumami dla porownywanych
probek oceniano postugujac sie tablicami Kramera, zgodnie z zasadami
podanymi w monografii Barytko-Pikielnej i Matuszewskiej [16]. Przyjeto
poziom istotnosci a = 0,05.

Wyniki i ich omodwienie
W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze szczypiorek §wiezy od-
znaczal si¢ najbardziej intensywnym i typowym zapachem. Réwniez w przy-
padku smaku, przyprawa ta wyrdzniala si¢ najbardziej typowym smakiem.
Barwa szczypiorku §wiezego byla najbardziej intensywna, natomiast najmniej
intensywng barwg odznaczat si¢ szczypiorek liofilizowany. Zastosowane me-

tody utrwalania miaty wplyw na cechy sensoryczne ocenianego szczypiorku
(tabela 1).
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Tabela 1. Wyniki oceny preferencji w odniesieniu do szczypiorku suszonego konwekcyj-
nie (A), suszonego w suszarce do warzyw i owocow (B), liofilizowanego (C) oraz swiezego (D)
Table 1. Preference scores for convection-dried (A), fruit and vegetable dryer-dried (B),
freeze-dried (C), and fresh (D) chives

Oceniajacy
Préoba Suma rang
1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 7 | 8 | 9 | 10
Intensywnos$¢ zapachu
A 3 3 3 1 2 4 3 1 1 1 22
B 1 2 1 2 4 3 1 2 2 3 21
C 2 1 2 3 3 1 2 3 3 2 22
D 4 4 4 4 1 2 4 4 4 4 35*
Typowo$¢ zapachu
A 3 2 3 1 2 4 2 2 1 1 21
B 2 1 1 2 4 3 1 1 2 2 19
C 1 3 2 3 3 1 3 3 3 3 25
D 4 4 4 4 4 1 2 4 4 4 35%
Intensywnos¢ barwy zielonej
A 2 1 2 2 3 4 2 3 1 1 21
B 3 3 3 3 2 3 3 4 3 3 30
C 1 2 1 1 3 2 1 1 2 2 16*
D 4 4 4 4 4 1 4 2 4 4 35*
Intensywnos$¢ smaku
A 2 2 3 2 2 4 1 1 1 1 19
B 3 3 1 1 1 3 2 3 2 3 22
C 1 1 2 2 3 2 2 2 3 2 20
D 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 39%

Warto$ci graniczne sumy rang wynosza 17 + 33 (tablice Kramera)

Symbol * przy warto$ciach sumy rang oznacza istotng statystycznie réznice tej probki od
pozostatych (a = 0,05)

Zrédto: badania wlasne

Oceniajac ziele kopru stwierdzono, ze koper §wiezy odznaczal si¢ najbardziej
intensywnym zapachem. Sposréd ocenianych prébek kopru, réwniez koper
$wiezy charakteryzowat si¢ najbardziej intensywng barwg zielong, natomiast
najmniej intensywna barwg odznaczat si¢ koper liofilizowany. Metody susze-
nia mialy istotny wplyw na intensywno$¢ zapachu jak i na barwe ocenianego
kopru. W przypadku typowosci zapachu oraz smaku, zadna z metod konser-
wacji nie miala znaczacego wplywu na te cechy (tabela 2).

Analizujac wyniki oceny preferencji cech sensorycznych ocenianych pro-
bek natki pietruszki, stwierdzono najbardziej intensywny i typowy zapach
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Tabela 2. Wyniki oceny preferencji w odniesieniu do kopru $wiezego (A), liofilizowanego
(B), suszonego w suszarce do warzyw i owocow (C) oraz suszonego konwekcyjnie (D)
Table 2. Preference scores for fresh (A), freeze-dried (B), fruit and vegetable dryer dried
(C), and convection dried (D)

Oceniajacy
Proba Suma rang
N
Intensywno$¢ zapachu
A 4 4 4 4 1 4 4 4 4 1 34
B 1 3 1 3 4 3 2 2 1 3 23
C 3 2 2 1 3 1 1 1 2 4 20
D 2 1 3 2 2 2 4 3 3 3 25
Typowo$¢ zapachu
A 4 4 3 4 1 2 3 4 4 1 30
B 1 2 1 2 4 3 2 2 1 3 21
C 3 1 2 1 3 1 1 1 2 4 19
D 2 3 4 3 2 4 4 3 3 2 30
Intensywno$¢ barwy zielonej
A 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 39%
B 1 3 1 1 1 4 1 1 1 1 15*
C 3 2 2 2 2 2 2 2 3 3 23
D 2 1 3 3 3 1 3 3 2 2 23
Intensywno$¢ smaku
A 4 2 4 4 1 2 4 4 4 3 32
B 1 3 2 1 2 1 3 2 2 2 19
C 3 1 1 3 4 3 2 1 3 1 22
D 2 4 3 2 3 4 1 3 1 4 27

Wartosci graniczne sumy rang wynosza 17 + 33 (tablice Kramera)

Symbol * przy wartosciach sumy rang oznacza istotng statystycznie réznice tej probki od
pozostatych (a = 0,05)

Zré6dto: badania whasne

w przypadku pietruszki §wiezej. Sposrod ocenianych probek surowiec §wiezy
odznaczal si¢ najbardziej intensywnga barwa, natomiast suszony konwekcyj-
nie, zakupiony od producenta Y, charakteryzowal si¢ najmniej intensywna
barwg zielong. Poddana ocenie $wieza natka pietruszki odznaczala sie
réwniez najbardziej intensywnym smakiem. Najmniej intensywny smak
stwierdzono w surowcu poddanemu suszeniu konwekcyjnemu, zakupio-
nemu od producenta X. Metody konserwacji, ktérym byta poddana natka
pietruszki mialy istotny wplyw na wszystkie oceniane cechy sensoryczne
surowca (tabela 3).
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Tabela 3. Wyniki oceny preferencji w odniesieniu do natki pietruszki suszonej konwekcyj-
nie - producent X (A), liofilizowanej (B), suszonej konwekcyjnie — producent Y (C), §wiezej
(D) oraz suszonej w suszarce do warzyw i owocéw (E)

Table 3. Preference scores for convectionally dried parsley — producer X (A), freeze dried (B),
convectionally dried - producer Y (C), fresh (D), and dried in a fruit and vegetable dryer (E)

Oceniajacy
Proba Suma rang
1 | 23] 4] 5| 6| 7] 8] 9] 10
Intensywnos¢ zapachu
A 1 3 4 1 2 2 2 4 4 2 25
B 2 2 2 2 5 1 4 2 2 4 26
C 3 1 3 4 3 3 1 1 1 3 23
D 5 5 5 3 1 5 5 5 5 5 44*
E 4 4 1 5 4 4 3 3 1 1 30
Typowo$¢ zapachu
A 1 2 4 1 2 4 2 2 2 2 22
B 3 4 1 2 1 1 3 1 1 4 21
C 2 1 2 3 3 2 4 3 4 3 27
D 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 49%
E 4 3 3 5 4 3 1 4 3 1 31
Intensywnos¢ barwy zielonej
A 2 3 4 4 2 2 3 3 2 2 27
B 4 4 2 1 4 4 4 1 1 4 29
C 1 1 1 2 1 1 1 2 3 3 16*
D 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50*
E 3 2 3 3 3 3 2 4 4 1 28
Intensywno$¢ smaku
A 2 2 3 1 1 1 1 1 3 3 18*
B 3 4 1 2 2 3 2 4 2 2 25
C 1 1 4 4 4 2 4 4 1 1 26
D 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50*
E 4 3 2 3 3 3 1 3 4 4 30

Warto$ci graniczne sumy rang wynosza 20 + 40 (tablice Kramera)

Symbol * przy warto$ciach sumy rang oznacza istotna statystycznie réznice tej probki od
pozostatych (a = 0,05)

Zrédto: badania whasne

Sposrod wszystkich probek bazylii poddanych ocenie sensorycznej, ba-
zylia $wieza odznaczala si¢ najbardziej intensywnym i typowym zapachem,
natomiast najmniej typowym zapachem charakteryzowata sie bazylia pod-
dana suszeniu w suszarce do warzyw i owocéw. Najbardziej typowy smak
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Poréwnanie jakosci sensorycznej Swiezych oraz suszonych...

stwierdzono w bazylii §wiezej. Jej barwa byla rowniez najbardziej intensywna
w porownaniu do pozostatych probek. Wykorzystane metody konserwacji
bazylii mialy znaczacy wplyw na oceniane cechy (tabela 4).

Tabela 4. Wyniki oceny preferencji w odniesieniu do bazylii suszonej konwekcyjnie - pro-
ducent X (A), suszonej w suszarce do warzyw i owocow (B), suszonej konwekcyjnie - pro-
ducent Y (C), liofilizowanej (D) oraz swiezej (E)

Table 4. Preference scores for convection-dried basil from producer X (A), dried in a fruit and
vegetable dryer (B), convection-dried from producer Y (C), freeze-dried (D), and fresh (E)

Oceniajacy
Proba Suma rang
e e e s
Intensywno$¢ zapachu
A 3 1 4 1 1 1 2 4 1 3 21
B 4 4 1 4 4 4 1 1 4 1 28
C 2 3 3 3 3 3 4 3 3 2 29
D 1 2 2 2 2 2 3 2 2 4 22
E 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50*
Typowo$¢ zapachu
A 2 3 3 3 3 2 3 2 2 3 26
B 4 1 1 4 1 1 1 1 1 1 16*
C 3 2 2 1 2 3 2 3 4 2 24
D 5 4 4 2 4 4 4 4 3 4 38
E 1 5 5 5 5 5 5 5 5 5 46*
Intensywno$¢ barwy zielonej
A 1 2 3 3 1 2 1 3 2 3 21
B 4 3 2 1 2 3 3 4 4 1 27
C 2 1 5 2 3 1 2 2 3 2 23
D 5 4 4 4 4 4 4 1 1 4 35
E 3 5 1 5 5 5 5 5 5 5 44*
Intensywno$¢ smaku
A 2 1 3 1 1 2 3 4 4 2 23
B 3 3 1 2 4 1 2 3 2 4 25
C 4 2 4 4 2 3 4 1 3 1 28
D 1 4 2 3 3 4 1 2 1 5 26
E 5 5 5 5 5 5 5 5 5 3 48*

Wartosci graniczne sumy rang wynosza 20 + 40 (tablice Kramera)

Symbol * przy warto$ciach sumy rang oznacza istotng statystycznie réznice tej probki od
pozostatych (a = 0,05)

Zré6dto: badania whasne
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Badania przeprowadzone przez Hoffman [2] dowodza, ze najwyzsza
typowoscig i intensywnoscig zapachu charakteryzowaly si¢ probki roslin
przyprawowych §wiezych, natomiast najnizsza susze uzyskane metoda
konwencjonalng. Autorka zauwazyla istotne réznice pomiedzy suszami
roznych producentéw. Krél i Kieltyka-Dadasiewicz [17] badajac wplyw
metody suszenia na cechy sensoryczne tymianku wlasciwego stwierdzity,
ze najkorzystniejszymi cechami sensorycznymi charakteryzowalo sie zie-
le suszone sublimacyjnie oraz mikrofalowo. Ziele to wykazywalo wysoka
intensywno$¢ zapachu oraz korzystng barwe. Najnizej oceniono tymianek
suszony konwekcyjnie w temperaturze 50 i 60°C. W badaniach autorek [17]
najwiekszg intensywnoscig zapachu charakteryzowalo sie ziele swieze. Witrowa-
-Rajchert i wsp. [4] stwierdzili, ze suszenie mikrofalowe jest lepsza metoda
suszenia zi6t (bazylii i oregano) niz suszenie konwekcyjne, ze wzgledu na
zachowanie lepszej barwy. Badania Krdl i Kieltyki-Dadasiewicz [17] dowodza,
ze tymianek suszony sublimacyjnie w najwigkszym stopniu zachowal zielong
barwe typowa dla surowca $wiezego, za$ najwieksza intensywnoscia zapachu
charakteryzowalo si¢ ziele Swieze oraz liofilizowane. Ziele suszone konwekcyjnie
w wyzszej temperaturze (55 1 70°C) uzyskalo najnizsze oceny intensywno$ci
zapachu i barwy oraz charakteryzowalo si¢ najnizszg zawartoscig zwigzkow
lotnych. Badania Wrzodak i Woszczyk [18] wykazaly, Ze suszone ziele kopru
mialo nizsze wyrdzniki jakosci (zapach, smak, barwe) w poréwnaniu do kopru
ocenianego bezposrednio po zbiorze. Ocena ogélna jakosci swiezego kopru
byla istotnie wyzsza w poréwnaniu do suszu. Ponadto jakos¢ sensoryczna
kopru $wiezego i suszonego zalezala od odmiany. Doymaz i wsp. [19] oraz
Lisiewska i wsp. [20] w swych badaniach wskazuja, ze kazdy rodzaj konser-
wagcji: mrozenie, suszenie, blanszowanie ma wplyw na zapach i barwe roélin
przyprawowych. Badania Diaz-Maroto i wsp. [21] wykazaly réznice pomig-
dzy préobkami $wiezego rozmarynu a probkami suszonymi. Ponadto probki
suszone (uzyskane poprzez suszenie konwekcyjne w temperaturze 45°C oraz
probki handlowe zakupione na targowiskach i przechowywane przez 6 mie-
siecy) wykazaly istotne réznice w cechach sensorycznych. Metody suszenia
z zastosowaniem wysokiej temperatury znacznie zmniejszajg ilos¢ zwigzkow
aromatycznych, wptywajac tym samym na intensywnos¢ i typowos$¢ zapachu,
poniewaz zwigzki aromatyczne s3 substancjami wrazliwymi na cieplo i tatwo
odparowuja z tkanek roslinnych podczas suszenia [22]. Natomiast zawartos¢
olejku eterycznego w niektdrych rodzajach zié! nie zmienia si¢ w zaleznosci
od badanej metody suszenia, mianowicie w oregano meksykanskim (porow-
nywano suszenie w cieniu, na stonicu i w temperaturze 40°C) [23] i w liSciu
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laurowym (poréwnywano suszenie konwekcyjne w temperaturze 40, 50 i 60°C,
suszenie na stonicu i w cieniu) [24]. Badania Khorshidi i wsp. [25] wykazaly,
ze suszenie w cieniu jest lepsza metoda suszenia pod wzgledem zachowania
zawartosci olejku eterycznego i barwy suszonych produktéw w poréwnaniu
z innymi metodami suszenia, takimi jak suszenie goracym powietrzem, suszenie
na stoncu, suszenie mikrofalowe i liofilizacja dla rozmarynu (w poréwnaniu
z suszeniem w piecu w temperaturze 45°C i suszeniem na sfoncu). Rdwniez
Rababah i wsp. [26] uzyskali wyzsza zawarto$¢ olejku eterycznego oraz lepsza
barwe po zastosowaniu suszenia w cieniu w poréwnaniu z suszeniem kon-
wekcyjnym w 40°C, w przypadku miety, melisy i szalwii.

Whioski
1. Najwiekszg intensywno$cig i typowoscia zapachu, barwa i smakiem
charakteryzowaly sie prébki §wiezych roslin przyprawowych.
2. Metody suszenia mialy istotny wplyw na intensywno$c¢ i typowos¢ zapachu,
intensywno$¢ barwy zielonej i intensywnos¢ smaku ocenianych suszy.
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