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SUBSTANCJE AROMATYZUJACE JAKO SKELADNIKI
HERBATEK ZIOL.OWO-OWOCOWYCH

Herbatki  ziotlowo-owocowe sq produktem spozywczym, w ktoreQo sktad wchodzq bardzo
zréznicowane skladniki, majgce na celu polepszenie zaréwno wlasciwosci sensorycznych, jak
i zdrowotnych. Producenci zobowigzani sq do umieszczania na opakowaniach produktéw informacji
o skiadzie oraz uzytych substancjach dodatkowych. W przypadku aromatow muszq one by¢ oznaczone
stowem ,,aromat”, bez obowiqzku informowania o jego pochodzeniu. W pracy podjeto probe oceny
wybranych herbatek ziotlowo-owocowych pod kqtem zawartych w nich substancji nadajgcych smak
i zapach. Stwierdzono wykorzystanie do komponowania mieszanek podobnych surowcéw majgcych
na celu popraweg waloréow smakowo-zapachowych naparu i ksztaltujgcych ich barwe. Wigkszosé
uzywanych aromatéw to zwigzki syntetyczne i dlatego nie deklarowano ich pochodzenia.

1. WPROWADZENIE

Zywno$¢, a w szczegdlnosci herbatki ziotowo-owocowe, s3 produktami,
w ktorych cechy sensoryczne, takie jak smak, zapach i aromat odgrywaja
najistotniejszg role przy ich wyborze. Herbatki ziotowo-owocowe stanowig
produkty spozywcze, w ktorych sktad mogg wchodzi¢: herbata (Camelia sinensis),
ziota, owoce, przyprawy. Herbatki ziolowo-owocowe obecne na rynku moga by¢
jedno- lub wielosktadnikowe. Typowa herbatka ziolowa sktada sie z kilku
surowcow 1 jest prototypem leku zlozonego. Jedng z nie zawsze przestrzeganych
zasad fitofarmakologicznych jest stosowanie w mieszankach niewielu — czterech,
maksymalnie sze§ciu — surowcow. Z badan Lutomskiego [1] wynika, ze okoto 30%
herbatek ziotowych trafia na rynek farmaceutyczny, a blisko 70% na rynek
produktow spozywczych.

Mieszanki ziolowe o udokumentowanym dzialaniu zdrowotnym czesto maja
nieprzyjemny smak, zapach i aromat, dlatego tez uzasadnione jest stosowanie przez
producentow herbatek réznego rodzaju dodatkow, wptywajacych na polepszenie
wlasciwosci sensorycznych tych produktow. Producenci zywno$ci zobowiazani sa
do umieszczania na opakowaniach produktéw informacji, dotyczacych ich sktadu
oraz uzytych substancji dodatkowych, czesto sg to oznaczenia zgodne z miedzy-
narodowym systemem oznaczania substancji dodatkowych INS. Aromaty nie maja
oznaczen w tym systemie. Producenci, stosujac aromaty do produkcji $rodka
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spozywczego, sg zobowigzani oznaczy¢ je slowem ,aromat” w skladzie na
opakowaniu produktu. Producent nie ma obowigzku informowania o jego
pochodzeniu. Jednak producenci stosujacy aromaty naturalne zwykle o tym
informuja — jest to postrzegane jako atut produktu.

Celem pracy byta identyfikacja sktadnikow aromatyzujacych wybranych
herbatek ziolowo-owocowych. Na rynku Zywnos$ci panuje paradoksalna sytuacja,
Z jednej strony bowiem badania wykazuja, iz konsumenci preferujg zywno$¢
naturalng, produkowang w sposob tradycyjny bez dodatkow, z drugiej strony
jednak ro$nie zainteresowanie zywnoscig funkcjonalng, ktéra jest wzbogacona
W roéznego rodzaju dodatki [1]. Natomiast ze sktadu herbatek znajdujacych si¢ na
rynku wynika, iz sg one mieszaning aromatow roznego pochodzenia. Wyniki
mi¢dzy innymi badan przeprowadzonych w niniejszej pracy moga da¢ odpowiedz,
czy uzasadnione jest reklamowanie rdéznego typu herbatek jako produktow
zawiera-jacych naturalne sktadniki smakowo-zapachowe.

2. DODATKI DO ZYWNOSCI

Substancjami dodatkowymi do ZzywnoS$ci okre$la si¢ substancje zwykle nie-
spozywane jako zywnos$¢, niebedace typowymi sktadnikami zywnos$ci. Substancje
te maja lub nie posiadaja wartosci odzywczej. Celowe ich uzycie technologiczne
w czasie produkcji, przetwarzania, preparowania, traktowania, pakowania, paczko-
wania, transportu przechowywania powoduje zamierzone lub spodziewane rezul-
taty w $rodku spozywczym albo w potproduktach, bedacych jego komponentami.
Obowigzujace ustawodawstwo zywno$ciowe dopuszcza do stosowania w zyw-
nosci ponad 300 substancji dodatkowych [5].

Kazda substancja dodatkowa, z wyjatkiem aromatow, jest opatrzona numerem
identyfikacyjnym wedlug migdzynarodowego systemu oznaczen INS (Inter-
national Numbering System). Trzy i czterocyfrowe liczby identyfikuja poszcze-
g6lne substancje w grupach:

e barwniki od E-100 do E-199;
konserwanty od E-200 do E-299;
przeciwutleniacze od E-300 do E-399;
substancje stabilizujace od E-400 do E-499;
pozostate od E-500.

Substancje dodatkowe mozna stosowac tylko i wylacznie wtedy, gdy istnieje
uzasadniona i mozliwa do wykazania technologiczna potrzeba uzycia, a zamie-
rzonego celu nie mozna osiggng¢ innymi ekonomicznie i technologicznie
stosowanymi $rodkami. Wspomniane substancje dodatkowe nie mogg stanowié
zadnego zagrozenia dla zdrowia konsumenta, jak i uzycie ich nie moze
wprowadza¢ w blad konsumenta co do jakosci zdrowotnej $rodka spozywczego.
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Substancje dodatkowe nie moga by¢ stosowane w celu ukrycia wad zywnosci
spowodowanych, np. zta jakoscia, niepoprawnym procesem produkcyjnym.
Dodatki do zywnos$ci muszg spelniaé zatwierdzone wymagania dotyczace ich
czystosci [17].

Podziat na kategorie dodatkow do zywnosci wedlug Dyrektywy 89/10/EEC
przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1
Podziat dodatkéw do zywnosci zgodny z Dyrektywa 89/10/ EEC [17]

A. Zapobiegajace psuciu B. Sensoryczne C. Teksturotworcze D. Pomocnicze
Konserwanty, Barwniki, Emulgatory, Enzymy,
Kwasy, Nabtyszczajgce, Przeciwzbrylajace, Gazy wypierajace,
Bufory, Kwaszace, Skrobie modyfikowane,| Polepszacze maki,
Przeciwutleniacze, Stodziki, Spulchniajace, Pianotwoércze,
Sekwestranty, Wzmacniacze smakowitosci,| Stabilizatory, Przeciwpienigce,
Stabilizatory, Aromaty Zagestniki, Rozpuszczalniki
Gazy (atmosfera kontrolowana) Zwigkszajgcy mase,

Zwilzajace,

Zelujace

Do grupy dodatkéw do zywnos$ci, ktore wpltywaja na wartosci sensoryczne
produktu zywno$ciowego, nalezg miedzy innymi substancje stodzace, barwniki
i aromaty. Substancje stodzace, czgsto nazywane stodzikami, sg substytutami cukru
(sacharozy) i zwiazkami chemicznymi majacymi stodki smak. Srodki intensywnie
stodzace sg zwigzkami niedostarczajacymi energii. Ze wzgledu na to, ze sg one
stosowane w niewielkich dawkach, ilo§¢ dostarczanej przez nie energii nie ma
praktycznego znaczenia i dlatego okresla si¢ je jako nieposiadajace wartosci
odzywczej. Srodki te mozna podzieli¢ na naturalne i sztuczne. Syntetyczne $rodki
stodzace to takie, ktére nie wystepuja w naturalny sposob w przyrodzie i sg
otrzymywane laboratoryjnie w wyniku reakcji chemicznych [18].

Barwniki majg na celu poprawe barwy lub jej nadanie. Barwnika nie mozna
stosowa¢ w celu ukrycia ztej jakosci produktu lub objawow jego zepsucia. Jest
rowniez grupa produktéw okreslona przez ministra zdrowia, ktorych nie wolno
barwi¢. Sa to migdzy innymi: Zywno$¢ nieprzetworzona, woda, chleb, soki
owocowe, dzemy, mleko, $mietana, sery, midd, herbata.

Do barwienia najczgéciej stosuje si¢: barwigce czeSci ro$lin, barwniki
organiczne naturalne, organiczne syntetyczne identyczne z naturalnymi, organiczne
syntetyczne oraz barwniki nieorganiczne (pigmenty).
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3. AROMATY

Najczesciej spotykanymi dodatkami do herbatek ziotowo-owocowych sg
aromaty. Nowoczesne techniki produkcyjne aromatéow umozliwiaja pelne
wykorzystanie  naturalnych — surowcéw. Jednakze producenci —aromatow
spozywczych czesto neguja bezposrednie wykorzystanie naturalnych zidt i przy-
praw, gdyz mogg one stanowi¢ zrodlo niebezpiecznych bakterii i grzybow ze
wzgledu na niemozliwo$¢ catkowitej standaryzacji surowca. Podkres$lajg przy tym
zalety aromatow spozywczych, do ktérych zaliczy¢ mozna: tatwos$¢ standaryzacji,
sterylnos¢, trwalos¢, tatwos¢é dozowania oraz szeroki asortyment.

Niemniej jednak ziota i przyprawy zawieraja znacznie bogatszy, w porownaniu
z aromatami, sktad chemiczny i nieodtwarzalny w petni aromat. Nalezy wspomnie¢
przede wszystkim o tatwo przyswajalnych mikroelementach (magnez, mangan,
selen) oraz biologicznie aktywnych sktadnikach, ktore sa wazne ze wzgledu na ich
dziatanie lecznicze. Naturalne aromaty produktéw spozywczych sa mieszaning
kilku do kilkuset zwigzkéw organicznych. Zwykle o aromacie danego produktu
decyduje kilka zwigzkéw zapachowych z calej mieszaniny lub jeden o specy-
ficznym zapachu. Zidentyfikowano juz ponad 5000 naturalnych sktadnikow
zapachowych. Wiele substancji odpowiedzialnych za zapach i smak zywnosci
tworzy si¢ w naturalnych procesach dojrzewania przypraw, zidt, owocdéw i wa-
rzyw. Drobnoustroje rowniez biora udziat w wytwarzaniu tych substancji. Lotne
zwigzki zapachowe powstaja z prekursor6w w réznych procesach produkcji
zywnosci — W reakcjach Maillarda, karmelizacji, degradacji cieplnej i utlenianiu
lipidow. Stezenia zwiazkéw zapachowych w surowcach naturalnych sa zwykle
bardzo mate, od kilku do kilkudziesieciu mg/1 kg. Bardzo trudny i mato wydajny
jest proces wyodrebnienia z surowcoéw naturalnych zwigzkéw odpowiedzialnych za
poszczegdlne aromaty. Chociaz konsumenci preferuja aromaty naturalne, to
pozadane substancje aromatyczne otrzymuje si¢ dzisiaj przede wszystkim
syntetycznie. Wspotdziatanie naturalnych aromatéw z syntetycznymi zwigzkami
zapachowymi identycznymi z naturalnymi jest optymalnym rozwigzaniem.

W jakim celu stosuje si¢ aromaty? Przede wszystkim po to, aby uatrakcyjni¢
produkt, urozmaici¢ asortyment, uzupekniaé straty aromatu powstate w procesie
przetwarzania surowcow, np. przy zageszczaniu sokow owocowych, zamaskowaé
nieprzyjemne zapachy, uzyska¢ nowe, oryginalne wrazenia smakowo-zapachowe
[8].

Aby wiasciwie dobra¢ odpowiedni aromat, nalezy wzia¢ pod uwage zaleznos¢
miedzy charakterem zapachu a konsystencjg, wygladem i opakowaniem produktu.
Wybrane aromaty musza by¢ réwniez dostosowane do warunkow procesu
technologicznego, poniewaz podczas poszczegdlnych etapdw, takich jak ogrze-
wanie, mieszanie i rozdrabnianie, moga nastgpi¢ zmiany zarowno w sktadnikach
potrawy, jak i dodanego aromatu czy przyprawy [6].

Wedhig Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 27 grudnia 2000 r. w sprawie
wykazu dopuszczalnych ilo$ci substancji dodatkowych 1 innych substancji obcych
dodawanych do srodkow spozywczych lub uzywek, a takze zanieczyszczen, ktore
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moga znajdowaé sie¢ w srodkach spozywczych lub uzywkach, aromaty to sub-

stancje uzyte albo przeznaczone do uzycia w lub na $rodkach spozywczych, by

nada¢ odpowiedni zapach i/albo smak. Definicja obejmuje rowniez surowce stoso-
wane do ich produkcji.

Na podstawie art. 13 ust 2 Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia Minister Zdrowia wydal Rozporzadzenie [15], w ktorym
okreslono migdzy innymi maksymalne dopuszczalne poziomy zawarto$ci w aroma-
tach pierwiastkow szkodliwych dla zdrowia. Okre$lono, ze w 1 kg aromatu nie
moga znajdowac si¢ pierwiastki szkodliwe dla zdrowia w ilosci wigkszej niz:
3 mg arsenu, 10 mg olowiu, 1 mg kadmu, 1 mg rteci.

To rozporzadzenie przedstawia rowniez szczegélowe wymagania w zakresie
oznakowania aromatéw przeznaczonych i nieprzeznaczonych bezposrednio dla
konsumenta finalnego.

Ze wzgledu na pochodzenie aromatu mozna je podzieli¢ na:

a) naturalne — otrzymane przez odpowiednie procesy fizyczne (wlaczajac
destylacj¢ i ekstrakcje rozpuszczalnikami) lub enzymatyczne czy mikrobio-
logiczne z oryginalnych surowcow roslinnych lub zwierzgcych albo po ich prze-
tworzeniu do spozycia przez ludzi, tradycyjnymi metodami produkcji zywnosci
(uwzgledniajac suszenie, fermentacje, prazenie i wysuszenie). Otrzymuje si¢ je
w postaci olejkow, wyciggow, ekstraktow, destylatow, kondensatow [13].
Substancje aromatyczne naturalne mozna podzieli¢ na przyprawy roslinne,
olejki eteryczne, kondensaty sktadnikéw lotnych oraz ekstrakty. Aromaty
naturalne moga zawiera¢ olejki eteryczne niefrakcjonowane, czyli nieczysz-
czone, o pelnym sktadzie, lub olejki eteryczne frakcjonowane, pozbawione
czesci sktadnikow metodg destylacji frakcjonowanej (np. terpendw) oraz
izobaty, w ktorych sa sktadniki wydzielone metoda destylacji frakcjonowane;j
[18];

b) identyczne z naturalnymi - otrzymane przez chemiczng synteze lub

wyodrebnienie przy zastosowaniu proceséw chemicznych substancji, ktére pod
wzgledem chemicznym sg identyczne z substancjami naturalnie wystepujacymi
w oryginalnych produktach roslinnych lub zwierzecych [13].
Aromaty identyczne z naturalnymi charakteryzuja si¢ = wysokimi,
porownywalnymi z naturalnymi, walorami aromatyzujgcymi. Jednak zaleta
ekonomiczng aromatow identycznych z naturalnymi jest ich cena, sg one tansze
od aromatoéw naturalnych. Duzym problemem w rozréznianiu aromatow
identycznych z naturalnymi od naturalnych jest identyfikacja analityczna.
W naturze wystepuje zwykle jeden izomer optyczny, podczas gdy w wyniku
syntezy otrzymuje si¢ na ogél mieszaniny izomerow. Izomery strukturalne
zwigzkow aromatycznych moga wykazywac¢ bardzo zrdznicowane dzialanie na
organizm. Aromaty identyczne z naturalnymi mozna stosowa¢ w S$rodkach
spozywczych kazdorazowo po uzyskaniu odpowiedniej opinii. Nie dotyczy to
waniliny (aromat identyczny z naturalnym) i etylowaniliny (aromat synte-
tyczny) [18];
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C) syntetyczne — otrzymane poprzez synteze chemiczna i nieposiadajgce
chemicznie identycznych odpowiednikéw substancji naturalnych obecnych
w oryginalnych produktach roslinnych lub zwierzecych [13] .
W sktad aromatow syntetycznych wchodzg gltdwnie alkohole, aldehydy i estry.
Wiekszo$¢ z nich stanowig nieznane w naturze izomery zwigzkow naturalnych.
Mieszaniny zwiazkow aromatycznych, jesli zawieraja chociaz jeden zwiazek
niewystepujacy w naturze, sg uznawane za sztuczne.

Rodzaje form aromatow. Aromaty w przemysle spozywczym w wiekszos$ci sg
uzywane w formie ptynnej. Wystepuja w postaci olejkow, ekstraktow, esencji,
emulsji. Wynika to z zastosowania do produkcji réznego typu rozpuszczalnikow.
Wigkszo$¢ olejkow aromatycznych otrzymuje si¢ z owocoOw cytrusowych, np.
olejek pomaranczowy, cytrynowy, grejpfrutowy, ktore charakteryzujg si¢ ich duza
zawarto$cig (powyzej 3%). Otrzymuje si¢ je metodami destylacji parg wodng oraz
tloczenia lub $cierania ze skorek owocow cytrusowych.

Znaczng cze$¢ naturalnych aromatow owocowych uzyskuje si¢ w procesie
dearomatyzacji sokéw przed ich =zaggszczeniem podczas —otrzymywania
koncentratow sokéw oraz z wytlokdw pozostatych po wycisnieciu sokéw z owo-
cow. Zawartos¢ wody w tych aromatach dochodzi do 95%, co powoduje, Ze nie sg
one trwate. Maja jednak matg sit¢ aromatyzacji.

Ekstrakty, zwane tez wyciagami, zawierajag zarowno lotne, jak i nielotne
sktadniki smakowo-zapachowe. Otrzymuje si¢ je z naturalnych surowcow przy
zastosowaniu rozpuszczalnikow ekstrakcyjnych, takich jak np. etanol, dwutlenek
wegla, heksan, aceton. Ekstrakcja dwutlenkiem wegla w warunkach nadkry-
tycznych nalezy do najnowocze$niejszych metod otrzymywania ekstraktow
smakowo-zapachowych. W tej metodzie sktadniki aromatow, takie jak alkohole,
aldehydy, estry czy laktony ekstrahuje si¢ pod ci$nieniem 70-100 bar w tempe-
raturze pokojowej, uzyskujac wysoka wydajnos¢. Wprowadzenie do dwutlenku
wegla rozpuszczalnika organicznego umozliwia réwniez prowadzenie ekstrakcji
selektywnej. Ekstrakty otrzymywane ta metodg bardzo dobrze odtwarzaja
naturalny, pelny aromat. Standaryzuje si¢ je pod wzgledem sity aromatyzujace;j,
a nastepnie miedzy innymi nanosi na r6zne nosniki state (sol, glukoza — otrzymuje
si¢ wowczas ekstrakty w proszku) lub rozpuszcza si¢ w nosnikach plynnych
(etanol, octan etylu, woda czy olej).

Bardzo znang formg dodatkow sa emulsje aromatéw, stosowane giownie do
napojow bezalkoholowych. Otrzymuje si¢ je przez emulgowanie w fazie wodnej
olejkéw eterycznych, ekstraktébw owocowych i innych substancji aromatycznych,
zmgtniajacych i barwnikow [18].

Aromaty w proszku zazwyczaj uzyskuje si¢ poprzez doktadne wymieszanie
aromatu cieklego z odpowiednim nos$nikiem w postaci sypkiej (dekstryny, guma
arabska).

Do produkcji aromatéw wolno stosowaé surowce aromatyczne i substancje
aromatyczne pochodzace z nast¢pujacych zrodet:

1) aromatyzujace zrodta surowcowe skomponowane ze srodkow spozywczych,
ziol 1 przypraw, normalnie uznawane za $rodki spozywcze,
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2) aromatyzujace zrodta surowcowe, skomponowane z surowcoOw roslinnych lub
zwierzgcych nieuznawane za zywnosc,

3) substancje aromatyzujgce otrzymane W ramach fizycznych, enzymatycznych
lub mikrobiologicznych proceséw z surowcow roslinnych lub zwierzecych,

4) chemicznie syntetyzowane lub chemicznie wyizolowane substancje
aromatyzujace, identyczne pod wzgledem chemicznym z substancjami
aromatyzujgcymi naturalnie wystepujgcymi w zywno$ci, ziotach i przyprawach
uznanych za zywnos¢,

5) chemicznie syntetyzowane lub chemicznie wyizolowane substancje aromaty-
zujace, identyczne pod wzglgdem chemicznym z substancjami obecnymi
w surowcach roslinnych i zwierzecych nieuznawanych za zywnosc,

6) chemicznie syntetyzowane lub chemicznie wyizolowane substancje aroma-
tyzujace inne niz okreslone w pkt 41 5,

7) wyjsciowe surowce uzyte do produkcji aromatéw dymu wedzarniczego i aro-
matdw przetworzonych oraz warunki reakcji, w jakich sg one preparowane [14].

4. OMOWIENIE SKEADU HERBATEK ZIOLOWO-OWOCOWYCH

Dokonujac analizy rynku herbatek ziotowo-owocowych na rynku Trdjmiasta
w roku 2008, wybrano herbatki trzech wiodacych producentow polskich i jedng
herbatke ekologiczng posiadajgca certyfikat dokumentujacy pochodzenie z upraw
ekologicznych. Poddane analizie herbatki ekologiczne jako jedyne mialy na
opakowaniu informacj¢ o procentowym udziale poszczegdlnych skladnikow, co
jest zrozumiate ze wzgledu na to, iz za produkt ekologiczny mozna uzna¢ tylko
produkt zawierajacy w swoim sktadzie 70% sktadnikow pochodzacych z upraw
ekologicznych. W kazdej z badanych herbatek ziotowo-owocowych producent
zadeklarowal w sktadzie uzycie aromatu, tylko w dwoch przypadkach byl to
aromat naturalny — raz identyczny z naturalnym, pozostate bylty najprawdopodob-
niej aromatami syntetycznymi. Do aromatyzowania herbatek ziotowo-owocowych
producenci uzyli zarowno aromatow o smaku owocow tropikalnych, jak i ich
skorek oraz sokow.

Sktadnikami roslin, dzigki ktérym posiadaja one charakterystyczny dla
swojego rodzaju zapach i aromat, sg olejki eteryczne. Mozna je spotka¢ w owocach
cytrusowych, ziotach i przyprawach. W sktad olejkow eterycznych poza terpenami
wchodzg estry, etery, niewielkie ilosci niektdrych aldehydow. Zwigzki zapachowe
wystepuja zwykle w iloéciach ponizej 0,1%. Jednak sa owoce, w ktorych ilos¢
olejkow eterycznych wynosi 1%, a w skorkach cytryn i pomaranczy — okoto 2,5%.
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Sktadniki i czestotliwos$¢ ich wystepowania w badanych herbatkach

Tabela 2

Sktadnik

Numer herbatki

wyst.

[\

V

Vi

Vil

Vil

Aromat ananasowy

Aromat grejpfrutowy

Aromat naturalny cytrynowy
(ekstrakt)

Aromat pomaranczowy

Aromaty

Aromaty tropikalne identyczne
z naturalnymi

=

Aronia

Czarny pieprz

Ekstrakt Kambuchy

Ekstrakt owocw cytrusowych

Garcynia cambogia

Guarana

Herbata czarna

Herbata Pu-erh

Herbata zielona

X*58%

Hibiskus

Imbir

X*43%

Inulina

Jabtko

Korzen cykorii

Korzen lukrecji

X

Korzen mniszka

Korzen zen-szenia

Kwas cytrynowy

Lis¢ jezyny

Li$¢ lotosu

Lis¢ maliny

Li$¢ pokrzywy

Lis¢ werbeny

L-karnityna

Lukrecja

Mieta pieprzowa

X*

Orzeszki cola

Owoc anyzu

Owoc bzu czarnego

X*3%

Owoc dzikiej rézy

Pieprz

X*

Senes

Skoérka cytrynowa

X*

Skoérka pomaranczy

Stodzik ziotowy

Sok ananasowy zageszczony

Suszony sok cytrynowy

Trawa cytrynowa

X*

X*

Yerba mate

X

N T PN T PR P T O O P POV PN PR PR T O FZVR [OUI P P PN P PR T O TR PN OO OO NG P P S Ol TR P FOVI P N PN P o

llos¢ sktadnikow

6

6

11

11

11

12

Sktadniki oznaczone * pochodza z kontrolowanych upraw ekologicznych.
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Te bezbarwne, lotne ciecze pochodzenia ro$linnego, bedace wielosktad-
nikowymi mieszaninami réznych zwigzkow chemicznych, sg optycznie czynne,
majg zapach, dobrze rozpuszczajg si¢ w spirytusie, glicerolu i w lipidach.
W wodzie sg w zasadzie nierozpuszczalne. Znajdujg si¢ w kwiatach, lisciach,
korzeniach, klaczach, owocach, nasionach i cebulach, w specjalnych gruczotach
lub sa rozpuszczone w soku komarkowym.

Wilasciwymi substancjami zapachowymi sg alkohole, aldehydy, ketony, estry,
fenole, nitryle, siarczki, natomiast wystepujace w olejkach, niekiedy w duzych
ilosciach, weglowodory terpenowe (np. pineny) sa na ogoél prawie pozbawione
zapachu lub wykazuja go w matym stopniu. Pewne terpeny sa utrwalaczami
zapachu, wtedy ich obecno$¢ w olejkach jest bardzo korzystna. Zwykle w olejku
dominuje pojedyncza substancja, nadajaca mu ,.charakter” i decydujaca o jego
wlasciwos$ciach. Przykladem moze by¢ geraniol w olejku rézanym, aldehyd
cynamonowy w olejku cynamonowym, eugenol w olejku gozdzikowym, tymol
W tymiankowym czy cytral w cytrynowym. Jednak na caly zapach olejkow
wplywaja tez pozostate sktadniki [10].

O ile wlasciwosci zapachowo-smakowe wigkszo$ci olejkéw stosowanych do
zywnosci sa znane, to malo jest znana i rzadko brana pod uwage aktywnos¢
biologiczna olejkéw eterycznych i ich sktadnikow, a wigc ich wptyw na zdrowie
oraz stany psychiczne i fizyczne cztowieka [3]. Wsrod olejkow eterycznych
stosowanych w herbatkach ziotowo-owocowych najczes$ciej wystepuja olejki
cytrusowe: pomaranczowy, cytrynowy, grejpfrutowy.

Olejek pomaranczowy (Oleum Auranti). Otrzymuje si¢ go przez tloczenie $wie-
zej naowocni pomaranczy (Citrus aurantium). Gtownym sktadnikiem olejku
pomaranczowego gorzkiego jest limonen (96%), ponadto geraniol i aldehyd
decylowy. Przypisuje mu si¢ dziatanie wykrztusne, zotciopedne, wiatropedne,
rozkurczowe, dziala ogodlnie tonizujgco i pobudza wydzielanie sokow trawiennych.
Olejek pomaranczowy jest stosowany w stanach lgkowych, depresyjnych, gdyz
posiada dziatanie uspokajajace, poprawia nastrdj i dziata przeciwdepresyjnie.
Wykorzystuje si¢ go rowniez w leczeniu stresu, bezsennosci, grypy i przezigbienia.
Moze by¢ uzywany jako olejek do kapieli aromatycznych, gdyz ma dzialanie
odkazajace, rozgrzewajace, odswiezajace. Olejek ten stosuje si¢ szeroko
w perfumerii.

Olejek cytrynowy (Oleum Citri). Olejek ten charakteryzuje si¢ przyjemnym,
powszechnie znanym zapachem skorki cytryny. Otrzymuje si¢ go przez wyciskanie
skérek owocow (Citrus limonum), uprawianych w krajach subtropikalnych.
Zawiera 90% limonenu, felandren, pinen, kamfen, cytral i cytropten. Olejek
cytrynowy jest bardzo silnym $rodkiem aseptycznym. Stosuje si¢ go rowniez
w leczeniu kamic i zaburzen trawiennych oraz jako $rodek $ciagajacy i obnizajacy
cisnienie krwi. Olejek cytrynowy posiada wiele zalet takze w dziedzinie kosme-
tologii — dziata ujedrniajaco na skore, stosuje si¢ do leczenia cellulitis, wykazuje
wptyw przeciwtradzikowy. Przyspiesza proces opalania skory. Po zastosowaniu na
skorg olejku cytrynowego nie nalezy wychodzi¢ bezposrednio na stonce. Olejek
mozna dodawac¢ do kapieli — dziata pobudzajgco, odswiezajaco i nadaje ciatu mity
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zapach. Korzystnie wptywa na uklad oddechowy. Na skore olejek dziata
przeciwzapalnie, wybielajgco, przeciwswiadowo i odkazajgco [9].

Olejek grejpfrutowy (Oleum Grapefruit, Oleum Citri decumanae). Otrzymuje sie
go z owocOw grejpfruta (Citrus paradisi). Silnie oczyszczony olejek jest
bezbarwny, moze tez by¢ barwy stomkowej, zottej lub lekko pomaranczowej.

Sktadnikami olejku sg: bioflawonoidy, cytral, linalol, geraniol, cytronelal, kadinen,

limonen. Majg one charakter fitoncydow, czyli zwigzkow o dziataniu bakterio-

bodjczym i bakteriostatycznym. Wykazuje rowniez silne wlasciwosci przeciwwiru-
sowe, przeciwpierwotniakowe i przeciwgrzybiczne. Olejek grejpfrutowy
wyjatkowo korzystnie dziala w chorobach ukfadu oddechowego, trawiennego,

W chorobach skory, w stresie i depresji, przy ostabieniu, obnizonej odpornosci na

choroby i w schorzeniach uktadu krazenia. Pobudza wydzielanie soku zotadko-

wego 1 trzustkowego, dziata rozkurczowo. Obniza tez st¢zenie cholesterolu we

krwi [9].

Aktywnos$¢ Dbiologiczng olejkow eterycznych mozna scharakteryzowac
nastepujaco:

a) wszystkie w mniejszym lub wiekszym stopniu dziatajg przeciwmikrobowo na
bakterie, grzyby, wirusy, drozdze. Dziatanie przeciwmikrobowe olejkoéw
eterycznych moze by¢ wykorzystywane dwojako. Maja one zastosowanie
ochronne w aromatach, zapobiegajac przed infekcjami gastrycznymi lub stuza
jako dodatek — przyprawa przeznaczona do przechowywania oraz konserwant.
Bywa czesto tak, ze tradycyjna przyprawa, kojarzona smakowo z potrawa,
W rzeczywistosci byla pierwotnie sposobem chronigcym ja przed zepsuciem
(np. majeranek w tradycyjnych polskich flakach);

b) wszystkie oddziatuja na stany psychiczne cztowieka (olejek rozany czy aldehyd
benzoesowy dzialaja uspokajajaco i odprezajaco; olejki cynamonowy,
imbirowy, pieprzowy maja dzialanie nie tylko pobudzajace psychike, ale takze
uktad krwiono$ny i limfatyczny);

c) wykazuja ponadto dziatania przeciwbolowe, przeciwzapalne, regulujace
gospodarke ptynami, wydzielanie hormondéw i wiele innych [3].

Niektore ziota uzywane w herbatkach, zwlaszcza te o pozadanym dziataniu
zdrowotnym, same w sobie maja wrecz odrzucajacy, nieprzyjemny, gorzki smak,
dlatego niezbedne jest dodawanie poza aromatami innych sktadnikow,
niwelujagcych ten niepozgdany smak. Omowione ponizej sktadniki w badanych
herbatkach ziotowo-owocowych wystapity w produktach kilku producentow.

Korzen lukrecji (Radix Glycyrrhizae). Jest przyktadem ziota, ktore nadaje stodki
smak. Korzen lukrecji zawiera liczne saponiny trojterpenowe, mi¢dzy innymi kwas
glicyryzynowy (glicyryzyna) o bardzo stodkim smaku (50 razy stodszy od cukru
trzcinowego). Glicyryzyna wystgpuje w postaci soli wapniowej i potasowej
0 wlasciwosciach silnie pienigcych sie¢ w wodzie. W surowcu znajduja si¢ flawo-
noidy (m.in. izolikwirytygenina i likwirytygenina), nadajace z6ita barwe
korzeniowi. Ponadto w korzeniu lukrecji wystepuja zwiazki estrogenne, fitosterole,
weglowodany, aminokwasy, cholina (odpowiadajacy za gorzki smak czesci
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korowej korzenia) oraz zywica, nieco olejku eterycznego, sole mineralne i inne
zwigzki [16].

Mieta pieprzowa (Mentha piperita L.). To ro$lina rowniez o charakterystycznym
mietowym zapachu i smaku. Przyjemny aromat zawdzigcza olejkowi eterycznemu.
Liscie migty zawieraja od 1,5 do 3,5% olejku. Gtownym sktadnikiem jest mentol,
ktory nadaje olejkowi charakterystyczny smak i zapach oraz wywoluje lokalne
uczucie chtodu. W olejku migty pieprzowej wykryto ponad 30 sktadnikow, migdzy
innymi estry mentolu, ketony, monoterpeny, tlenki terpenowe, mentofuran,
seskwiterpeny. LiScie migty zawieraja ponadto garbniki, goryczki, gorycze,
fenolokwasy, karotenoidy, sterole, flawonoidy, triterpeny, witaming C, prowita-
ming A i sole mineralne [16].

Dzika roza (Rosa caninan L.). Jako sktadnik herbatek nadaje jej ciemnoczerwong
barwe. Owoc dzikiej r6zy posiada rowniez charakterystyczny smak i aromat, jest
surowcem witaminowym, bogatym w witamine C oraz synergicznie z nig dzialaja-
ce flawonoidy, wsréd ktérych wykryto astragaling, izokwercytryne i tylirozyd.
Karotenoidy znajdujace si¢ w tej roslinie, takie jak [-karoten, likopen
i zeaksantyna, sg odpowiedzialne za barwe naparu z tej rosliny. Garbniki, cukry
(do 18%), pektyny (do 4%), kwasy organiczne (do 2%), w tym cytrynowy
i jabtkowy (okoto 1,5%), prawie 0,03% ole]ku eterycznego i sole mineralne
stanowig zwigzki, dzieki ktorym roslina ta cieszy si¢ duzym powodzeniem jako
roslina bogata w substancje odzywcze.

Trawa cytrynowa (Cymbopogon citratus) jest sktadnikiem herbatek, ktory nadaje
im przyjemny, cytrusowy posmak. Roslina ta jest szeroko uprawiana miedzy
innymi w krajach $rédziemnomorskich. W Grugzji, Indiach, Malezji i1 Afryce
wytwarza si¢ z niej olejek cytronelowy, ktory zawiera cytral uzywany W przemysle
perfumeryjnym i medycynie. W potudniowo-wschodniej Azji stosowany jest do
przyrzadzania zup i napojow. W Polsce trawa cytrynowa ceniona jest ze wzgledu
na swoj pikantno-kwasny smak.

Pomarancza (Citrus sinensis). Zastosowanie skorki i ekstraktow z pomaranczy
w herbatkach jest znaczace ze wzgledu na zawarto$¢ od 0,6 do 2% kwasu cytry-
nowego oraz do 65 mg% witaminy C, a takze witaminy P, A, B; i B,, pektyn,
fitoncydow. Dzigki zawartosci pektyn pozytywnie oddzialywaja one na uktad
trawienny. Znajdujace si¢ w skdrce pomaranczy olejki eteryczne nadaja herbatkom
przyjemny aromat i smak.

Guarana (Paullinia cupana). Pochodzi z selwy amazonskiej, w ktérej owocach
znajduja si¢ czarne nasiona zawierajace do 50% btonnika i od 4 do 6% kofeiny.
Ponadto zawiera ona male iloSci saponin, ktore posiadaja silne wiasciwosci
przeciwbakteryjne, przeciwgrzybiczne i przeciwwirusowe. Pobudzaja wydzielanie
soku zotadkowego, zotci i soku jelitowego i nasilaja trawienie thuszczow [7].

Garcinia cambogia (Garcinia cambogia). Ziele znane rowniez jako Malabar
tamarynd obecnie jest bardzo popularnym sktadnikiem $rodkéw zwalczajgcych
nadwage i otylo$¢ ze wzgledu na wysoka zawartos¢ w owocach kwasu cytryno-
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wego (HCA), odpowiedzialnego za zmniejszenie apetytu oraz obnizenie zawartosci
thuszczu w organizmie [16].

Herbata (Cammellia sinensis). Jest wiecznie zielonym krzewem i przetwarza sie ja
na herbate czarng (78%), zielong (20%) czy oolong (2%). Herbata Pu-erh — jest
herbata poddawang zdecydowanie dluzszemu procesowi fermentacji, podczas
ktorego stwierdzono obecno$¢ Aspergillus Niger. Zawartos¢ zwiazkoéw aktywnych
w herbacie jest $cisle uzalezniona od odmiany, klimatu i warunkow upraw, wieku
oraz umiejscowienia liSci na krzewie (liscie gornych partii odznaczajg si¢ wigkszg
réznorodnos$cia substancji chemicznych). Alkaloidy purynowe w herbacie
(kofeina) oprocz dziatania na kore mézgows, pobudzajg takze oddychanie i akcje
serca, przyspieszajac rowniez przemiane materii oraz zwickszajac zwlaszcza
spalanie ttuszczow [12]. Skiadnikiem odpowiadajacym za dziatanie diuretyczne
jest teofilina. Katechiny zielonej herbaty zapobiegaja tworzeniu si¢ wolnych
rodnikow.

Yerba Mate (llex paraguariensis). Pod pojeciem ,yerba” lub ,yerba mate”
rozumie si¢ produkt sktadajacy sie z wysuszonych, lekko wyprazonych, rozdrob-
nionych lisci ostrokrzewu paragwajskiego ewentualnie z dodatkiem fragmentow
wysuszonych mtodych gatazek, pedow. Liscie zawierajg kofeine i teobroming,
alkaloidy o dziataniu pobudzajacym uktad nerwowy, jak rowniez witaming C [4].

Karnityna. Jest substancjg pojawiajgca si¢ czesto w skladzie herbatek ziotowo-
owocowych, zaliczang do niezb¢dnych S$rodkéw dietetycznych. Nie jest ona
witaming, gdyz organizm ludzki potrafi ja syntetyzowaé¢ w watrobie. Gtownymi
zrodlami  wystepowania karnityny sg ryby 1 migso, szczegdlnie baranina.
L-karnityna odgrywa wazng role w produkcji energii metabolicznej, wspomaga
redukcje tluszczu, transportujac kwasy tluszczowe do komorek i umozliwiajac
produkcje energii w wyniku ich utleniania. Przyjmowanie L-karnityny zwigksza
wytrzymalo$¢, a takze odporno$§¢ na przeciazenia i1 zmeczenia. Karnityna
stabilizuje blony komoérkowe i moze stymulowac system immunologiczny, bierze
takze udziat w zachowaniu rownowagi hormonalnej ustroju [2].

5. PODSUMOWANIE

Zidentyfikowanie sktadnikow poszczegoélnych herbatek ziotowo-owocowych
wszystkich producentdw pozwolito na stwierdzenie, iz wykorzystuja oni do
komponowania mieszanek podobne sktadniki, nadajgce im smak i aromat.
Wigkszo$¢ herbatek okazata si¢ produktami wielosktadnikowymi, zawierajacymi
nawet do dwunastu sktadnikow. Wsrod zastosowanych aromatow tylko dwa byty
pochodzenia naturalnego, w  przypadku pozostatych  producenci nie
charakteryzowali ich pochodzenia, zgodnie z przepisami, ktére nie wymagaja
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umieszczania na opakowaniu tej informacji. Terminy takie, jak ,syntetyczny”,
»identyczny z naturalnym”, nie sa odbierane przez konsumentow jako pozytywne
wyznaczniki jako$ci tych produktow, dlatego tez producenci unikajg takich opiséw
w podawanym sktadzie. Niektore ze sktadnikéw tych herbatek majg glownie na
celu poprawienie smaku i aromatu naparu (wyciagi z pomarafczy, ananasa), inne
wplywaja réwniez na jego barwe. Wiele sktadnikow herbatek ziotowo-owocowych
jest znanych od lat.

Obecnie stosuje si¢ rowniez sktadniki nowe, gtoéwnie pochodzenia zagranicz-
nego, tj. Garcinia cambogia, Guarana, Yerba mate. Urozmaicaja one sktad
mieszanek, a co za tym idzie, ich aromat.
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AROMA SUBSTANCES AS INGREDIENTS OF HERBAL-FRUIT TEAS

Summary

Herbal-fruit teas there are nutritive products — in their composition are very differentiate ingredients
which improve sensory as well as health features. Producers are obliged to put the information about
composition and applied additives on packages, in case of aromas they must indicate them with word
— aroma, without the duty of announcing his origin. In this study evaluation of chosen herbal-fruit
teas was taken, in subject substances giving the taste, smell and aromas.

Raw materials used to arranging investigated blends were similar in case taste, aroma and colour
improvement. In case of applied aromatic substances majority of them were synthetic, without
marking of their origin.



