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V Sympozjum,Naturalne i syntetyczne produkty zapachowe i kdagomme”— Lodz, 2012

Olejki eteryczne w konserwacjizywnosci
Alina Kunicka-Styczyiska

Zaktad Mikrobiologii Technicznej
Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologiidftechnika £6dzka
ul. Wolczaiska 171/173, 90-924 téd
alina.kunicka@p.lodz.pl

Olejki eteryczne wykorzystywane jako aromatyzywnosci map status GRAS (ang.
generally recognized as safe), wynij gtéwnie z dtugiego stosowania jako skfadnikitgie
oraz limitacji s¢zenia zwazanej z akceptagjorganoleptyczap produktu. Chocia status ten
nadawany jest przez ameryishka komisg FDA (Food and Drug Administartion), to
substancje go nogze % akceptowane praktycznie we wszystkich krajach. jkKDle
wprowadzane dozywnosci wytwarzanej przemystowo, oprocz ksztattowanialon@v
organoleptycznych, magwspomagé stabilizacg mikrobiologiczry produktu [1]. Nie bez
znaczenia jest zmniejszenie afxeinia drobnoustrojami potencjalnie wnoszonymi z eosz
ziotowym. Olejki, ktore mog by¢ dedykowane dlaywnosci wykazup stosunkowo wysak
aktywna¢ antydrobnoustrojow w warunkach in vitro [2]. Jednake, ich dziatanie
sanityzugce w matrycactrywnosci zostaje znacznie ostabione w wyniku interakcieaay
innymi z lipidami i proteinami. Poniewaolejki eteryczne tymianku pospolitegdhlymus
vulgaris L.) i bazylii (Ocimum basilicuni.) s3 czesto wykorzystywane do aromatyzowania
produktéw mgsnych lub z dodatkiem gBa, sprawdzenie ich aktywdw konserwujcych
w tych matrycach wydajegby¢ celowe.

W ramach prezentowanych badaprzeprowadzono ocen przydatnéci olejku
tymiankowego i bazyliowego stosowanych osobno lulmi@szaninach do konserwacjigsa
mielonego wotowego. Aktywrie olejkbw oznaczano wobec natywnych mikroorganizméw
saprofitycznych oraz sztucznie wprowadzonych béktEscherichia coli Probki mgsa
przechowywano siedem dni w warunkach chtodniczych.

Olejki eteryczne i ich mieszaniny dodawane wzahiach 1 lub 1,5%, hamowaty rozwdj
bakterii saprofitycznych, obiajac ich poziom o okoto 3 jednostki logarytmiczne
w porownaniu z probkami rga nie zawierggymi olejkdw. Nieznacznie wgz aktywnacé
olejkbw odnotowano wobec bakteischerichia coli RGwnoczénie, olejek tymiankowy
I mieszaniny z jego wkszym udzialem okjosciowym dziataty efektywniej na drobnoustroje
saprofityczne i bakterieEscherichia coli Przedstawione wyniki badawskazuy na
mozliwos¢ stosowania obu olejkdéw do stabilizacji mikrobidkmne] misa mielonego
wotowego.
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