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S t r e s z c z e n i e 
 
Celem pracy by
a ocena jako� ci sensorycznej, mikrobiologicznej i cech fizykochemicznych kolendry 

mielonej, poddanej dekontaminacji z zastosowaniem pary wodnej oraz okre� lenie jej trwa
o� ci podczas 
przechowywania w ci� gu 12 miesi� cy. 

 W próbach kolendry, zarówno przed, jak i po dekontaminacji oznaczano zawarto� �  wody, olejków 
eterycznych, popio
u ogólnego i nierozpuszczalnego, liczb�  bakterii tlenowych, grzybów ple� niowych, 
pa
eczek z grupy coli oraz obecno� �  Salmonella. 

Stwierdzono, � e jako� �  sensoryczna kolendry po dekontaminacji uleg
a niewielkiemu pogorszeniu. 
Wszystkie cechy fizykochemiczne po procesie dekontaminacji by
y zgodne z wymaganiami okre� lonymi 
w polskiej normie przedmiotowej, nawet zawarto� �  olejków eterycznych, pomimo tego, � e w 
oczyszczonej kolendrze mielonej by
o ich mniej o ok. 40% w stosunku do surowca wyj� ciowego. 
Dekontaminacja skutecznie zmniejsza
a zanieczyszczenie mikrobiologiczne, jedynie w 4 próbach 
kolendry mielonej liczba bakterii tlenowych przekracza
a nieznacznie dopuszczalny poziom. 

Wraz z up
ywem czasu przechowywania zapach i smak kolendry by
y mniej intensywne, podczas gdy 
barwa jej pozostawa
a bez zmian. Po 12 miesi� cach sk
adowania straty olejków w kolendrze wynosi
y 
� rednio, odpowiednio w próbach przed i po dekontaminacji, 40 i 25%; zanieczyszczenie bakteriami 
tlenowymi i pa
eczkami z grupy coli by
o podobne, jak na pocz� tku okresu przechowywania, natomiast 
liczba grzybów uleg
a niewielkim zmianom. 

 
S
owa kluczowe: kolendra mielona, dekontaminacja z par�  wodn� , olejki eteryczne, jako� �  
mikrobiologiczna 
 

Wprowadzenie 

Kolendra nale� y do przypraw najbardziej zanieczyszczonych mikrobiologicznie. 
Zaka� enie kolendry bakteriami tlenowymi mo� e dochodzi�  do 108 jtk/g, a ple� niami – 
106 jtk/g. W przyprawach, w tym tak� e w kolendrze, stwierdzano równie�  obecno� �  
bakterii pochodzenia ka
owego - z grupy coli, enterokoki i paciorkowce, a 
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sporadycznie - zaka� enia bakteriami chorobotwórczymi Staphylococcus aureus i z 
rodzaju Salmonella [3, 12]. Zanieczyszczona drobnoustrojami kolendra mo� e 
powodowa�  niekorzystne zmiany sensoryczne produktów spo� ywczych, skraca�  ich 
trwa
o� �  oraz stanowi�  zagro� enie dla zdrowia konsumentów. 

Dekontaminacj�  kolendry i innych przypraw mo� na skutecznie przeprowadza�  
m.in. z zastosowaniem pary wodnej. Proces ten jednak cz� sto wp
ywa niekorzystnie na 
smak, zapach, a niekiedy równie�  barw� , zw
aszcza przypraw rozdrobnionych [15]. 
Popraw�  jako� ci sensorycznej mo� na uzyska� , wprowadzaj� c ró� ne modyfikacje tej 
metody oczyszczania przypraw.  

Celem bada�  by
a ocena jako� ci mikrobiologicznej, cech sensorycznych i 
fizykochemicznych oraz trwa
o� ci przechowalniczej kolendry mielonej oczyszczanej 
zmodyfikowan�  metod�  z zastosowaniem pary wodnej. 

Mater ia
 i metody bada� 

Materia
 badawczy stanowi
o 10 partii kolendry mielonej, dost� pnej w obrocie 
hurtowym. Proces dekontaminacji kolendry z wykorzystaniem nasyconej pary wodnej 
prowadzono w reaktorze skonstruowanym w Centralnym Laboratorium Przemys
u 
Koncentratów Spo� ywczych w Poznaniu (obecnie Oddzia
 Koncentratów Instytutu 
Biotechnologii Przemys
u Rolno-Spo� ywczego) - Patent 189396 [2]. 

Próby kolendry, przed i po jej oczyszczeniu, poddawano ocenie sensorycznej 
metod�  opisow�  [8] oraz oznaczano zawarto� � : olejków eterycznych, wody, zwi� zków 
mineralnych w postaci popio
u ogólnego i nierozpuszczalnego w 10% HCL [7]. 
Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej testem t- Studenta w uk
adzie 
zmiennych niezale� nych na poziomie �  = 0,05. 

Jako� �  mikrobiologiczn�  badanej kolendry oceniano na podstawie oznacze� : 
liczby bakterii tlenowych [9], grzybów ple� niowych [10] oraz bakterii Salmonella [11] 
i z grupy coli [5, 6]. 

Analogiczne badania wykonano po 3, 6, 9, i 12 miesi� cach przechowywania 
kolendry (zarówno prób oczyszczonych, jak i nieoczyszczonych).  

Próby przechowywano w torebkach polietylenowych, w temp. 15°C, przy 
wilgotno� ci wzgl� dnej powietrza 65%. 

Wyniki i dyskusja 

Opisowe wyniki oceny sensorycznej kolendry, zarówno przed, jak i po procesie 
dekontaminacji przedstawiono w tab. 1. 

 
 
 
 
 
 

T a b e l a  1 
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Porównanie cech sensorycznych kolendry mielonej przed i po dekontaminacji.  
The comparison of sensory properties of the ground coriander before and after the decontamination 
process. 
 

Cecha sensoryczna 
Sensory property 

Przed dekontaminacj�  
Before decontamination 

Po dekontaminacji 
After decontamination 

Barwa / Colour � ó
tawobrunatna szarobrunatna 

Zapach / Odour 
aromatyczny, silny bez zapachów 
obcych 

mniej aromatyczny, s
abszy, bez 
zapachów obcych 

Smak / Taste lekko pal� cy, gorzkawy lekko gorzkawy 

 
Barwa, zapach i smak kolendry przed procesem jej dekontaminacji by
y zgodne 

z wymaganiami zawartymi w normie przedmiotowej [8]. Po procesie dekontaminacji 
cechy te by
y tak� e zgodne z norm� , pomimo tego, � e � ó
tawobrunatna barwa kolendry 
mielonej uleg
a nieznacznej zmianie do szarobrunatnej, a zapach i smak przyprawy 
by
y nieco mniej intensywne. Zmiany cech sensorycznych przypraw mielonych, 
poddawanych oczyszczaniu ró� nymi metodami potwierdzaj�  te�  inni autorzy [4, 13, 
14].  
 

T a b e l a  2 
 
Cechy fizykochemiczne kolendry mielonej przed i po dekontaminacji. 
Physicochemical properties of ground coriander before and after the decontamination process. 
 

Warto� �  wyró� nika / Value of characteristic 

Przed dekontaminacj�  
Before decontamination 

Po dekontaminacji 
After decontamination Wyró� nik fizykochemiczny 

Physicochemical characteristic 

min - max 
warto� �  � rednia 

mean value 
�  SD 

min. – max 
warto� �  � rednia 

mean value 
�  SD 

Woda / Water [%] 7,7 - 10,6 9,0 � 1,0 6,7 - 8,3 7,6� 0,5*  

Olejki eteryczne / Essential oils 
[ml/100g] 

0,5 - 2,0 1,2 � 0,6 0,2 - 1,3 0,7� 0,4**  

Popió
 ogó
em / Total ash [%] 5,2 - 6,4 5,8 � 0,5 4,9 - 6,7 6,0� 0,7 

Popió
 nierozpuszczalny w 10% HCl 
Ash insoluble in 10% HCl [%] 

0,1 - 1,0 0,4 � 0,3 0,1 - 1,1 0,5� 0,4 

Obja�nienia: / Explanatory notes: 
* - ró� nice statystycznie istotne (p<0,001) / differences statistically significant at p<0.001; 
 * * - ró� nice statystycznie istotne (p<0,05) / differences statistically significant at p<0.05 

 
Z analizy badanych wyró� ników fizykochemicznych wynika, � e kolendra 

mielona, zarówno przed, jak i po dekontaminacji charakteryzowa
a si� , zgodn�  z 
norm�  [8], zawarto� ci�  wody, olejków eterycznych, zwi� zków mineralnych w postaci 
popio
u ogó
em i popio
u nierozpuszczalnego w 10% HCl, jakkolwiek notowany po 
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dekontaminacji poziom olejków eterycznych by
 o ok. 40% ni� szy (p<0,05) w 
stosunku do surowca wyj� ciowego (tab. 2). 	 rednia zawarto� �  popio
u 
nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl w kolendrze nie przekracza
a limitów 
procentowych, uwzgl� dnionych w normie przedmiotowej, co �wiadczy o nie 
przekroczeniu dopuszczalnego poziomu zanieczyszczenia piaskiem tej przyprawy. 

Dane zawarte w tab. 3. wskazuj�  na wysoki stopie�  zanieczyszczenia 
mikrobiologicznego kolendry mielonej przed jej dekontaminacj� . 

 
T a b e l a  3 

 
Stopie�  zanieczyszczenia mikrobiologicznego kolendry mielonej przed i po procesie dekontaminacji. 
The degree of microbiological contamination of ground coriander before and after the decontamination 
process. 
 

Stopie�  zanieczyszczenia 
Degree of contamination 

Przed dekontaminacj�  
Before decontamination 

Po dekontaminacji 
After decontamination Rodzaj 

zanieczyszczenia 
Kind of contamination 

min. – max. 
� redni 
mean 

% prób 
powy� ej 
normy 

% of samples 
above the 
standard 

min – max 
� redni 
mean 

% prób 
powy� ej 
normy 

% of samples 
above the 
standard 

Bakterie tlenowe [jtk/g] 
Aerobic bacteria [cfu/g] 

3,8x105 -
1,4x108 3,8·107 100 4,5·102 -

8,1·105 
1,8·105 40 

Grzyby ple� niowe [jtk/g] 
Fungi [cfu/g] 

1,4x104 -
5,0x105 

1,4·105 100 1 - 2,6·102 49 0 

Miano coli 
Titre of coli forms 

0,1 - 0,00001 - 80 > 0,1 - 0,1 - 0 

Miano Escherichia coli 
Titre of Escherichia coli 

0,1 - 0,00001 - 80 > 0,1 - 0 

Obecno� �  bakterii 
Salmonella w 25 g 

surowca Occurrence of 
Salmonella in 25 g raw 

material 

0 - 1 - 10 nb - nb 

nb – nieobecne/ not occurring 
 
Przeci� tnie 1 g przyprawy zawiera
 3,8·107 komórek bakterii tlenowych oraz 

1,4·105 zarodników ple� ni – warto� ci powy� ej normy w obu przypadkach notowano 
w 100% prób. Stan sanitarny 80% badanych prób kolendry przed dekontaminacj�  by
 
niezadowalaj� cy. W jednej partii nieoczyszczonej kolendry wykryto obecno� �  bakterii 
Salmonella. Wysoki stopie�  zanieczyszczenia kolendry wykazywano te�  w innych 
badaniach [1, 12].  
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Po dekontaminacji, w kolendrze mielonej uzyskano wysok� , zgodn�  z 
wymaganiami okre� lonymi w normie przedmiotowej [8], czysto� �  mikrobiologiczn� , w 
odniesieniu do grzybów ple� niowych i pa
eczek z grupy coli, natomiast liczba bakterii 
tlenowych w 40% prób by
a nieznacznie wy� sza od dopuszczalnego limitu 
zanieczyszczenia tymi drobnoustrojami, wynosz� cego 105 jtk/g. W oczyszczonej 
kolendrze nie stwierdzono obecno� ci bakterii Salmonella (tab. 3). 

W trakcie przechowywania, zarówno w próbach kolendry mielonej przed, jak i po 
dekontaminacji, nie obserwowano zmiany barwy, natomiast z up
ywem czasu 
przechowywania wyra
 nemu os
abieniu ulega
o nat� � enie smaku i zapachu przyprawy. 
W oznaczeniach fizykochemicznych notowano stopniowe straty olejków eterycznych, 
si� gaj� ce ok. 40% w próbach nieoczyszczonych i oko
o 25% w próbach 
oczyszczonych po 12 miesi� cach ich przechowywania (rys. 1). 
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Rys. 1. Zmiany zawarto� ci olejków eterycznych w kolendrze mielonej podczas przechowywania. 
Fig. 1. Changes in the content of essential oils in the ground coriander during its being stored.  

 
Liczba bakterii tlenowych w czasie przechowywania kolendry uleg
a 

niewielkiemu zmniejszeniu w próbach przed dekontaminacj�  i zwi� kszeniu w próbach 
po dekontaminacji. Liczba grzybów ple� niowych w próbach nieoczyszczonych 
równie�  ulega
a zmniejszeniu, podczas gdy w próbach oczyszczonych wykazywa
a 
nieznacznie zmienne tendencje (spadkowe i wzrostowe) w ci� gu ca
ego roku (rys. 2). 
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Rys. 2. Zmiany stopnia zanieczyszczenia kolendry mielonej bakteriami tlenowymi i grzybami 
ple� niowymi podczas przechowywania. 

Fig. 2. Changes in the degree of contamination of the ground coriander caused to aerobic bacteria and 
fungi during its being stored. 

 
Zanieczyszczenie pa
eczkami z grupy coli i pa
eczkami Escherichia coli nie 

zmienia
o si�  w ci� gu ca
ego okresu przechowywania kolendry. 

Wnioski 

1. Jako� �  sensoryczna kolendry mielonej po procesie dekontaminacji uleg
a 
obni� eniu. Straty olejków eterycznych w efekcie procesu oczyszczania zmody-
fikowan�  metod�  z zastosowaniem pary wodnej by
y wysokie i wynosi
y ok. 40%. 

2. Proces dekontaminacji, wed
ug technologii stosowanej w skali produkcyjnej 
w Oddziale Koncentratów IBPRS, skutecznie zmniejsza
 zanieczyszczenie 
mikrobiologiczne kolendry w odniesieniu do wszystkich badanych drobno-
ustrojów. 

3. Dwunastomiesi� czny okres przechowywania nieoczyszczonych i oczyszczonych 
prób kolendry mielonej w kontrolowanych warunkach wp
yn� 
 na zmniejszenie 
zawarto� ci olejków eterycznych (zw
aszcza kolendry nieoczyszczonej) lecz nie 
wp
ywa
 na jako� �  mikrobiologiczn�  przyprawy. 

4. Obni� enie jako� ci sensorycznej i wysokie straty olejków eterycznych podczas 
oczyszczania kolendry oraz zbyt ma
e zmniejszenie zanieczyszczenia bakteriami 
tlenowymi sugeruj�  potrzeb�  modyfikacji parametrów technologicznych 
zastosowanego procesu dekontaminacji. 

5. Do przechowywania produktu nale� a
oby zastosowa�  opakowanie efektywniej 
chroni� ce produkt przed ulatnianiem si�  olejków eterycznych.  
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QUALITY ASSESSMENT OF GROUND CORIANDER DECONTAMINATED WITH THE USE 
OF STEAM AND ITS STORAGE STABILITY 

 
S u m m a r y 

 
The objective of the study was to assess the sensory, physicochemical and microbiological properties 

of ground coriander decontaminated with the use of steam, and to determine its stability during a 12 
month storage period.  

The following parameters were determined in the contaminated and decontaminated coriander 
samples under analysis: water content, content of essential oils, total and insoluble ash, aerobic bacteria 
count, counts of fungi and coliforms, and occurrence of Salmonella.  
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It was found that the sensory quality of coriander after the decontamination was slightly worse. Upon 
the completed decontamination process, all the assessed physicochemical properties were in conformity 
with the requirements as pointed out in the relevant Polish Standard including the content of essential oils, 
although the latter decreased by about 40% in the decontaminated ground coriander samples compared to 
the initial raw samples. The process of decontamination effectively decreased the degree of 
microbiological contamination; there were only 4 samples of ground coriander with the total aerobic 
bacterial count slightly exceeding the acceptable rate. 

During the storage period, the aroma and taste of coriander became less intensive, while the colour 
remained unchanged. After a 12 months storage period, the content of essential oils decreased by 40 and 
25%, on average, in the samples analysed before and after the decontamination process, respectively. The 
contamination rate caused by aerobic bacteria and coliforms was similar to the rate at the beginning of the 
storage period, however, the count of fungi slightly changed. 

 
Key words: ground coriander, decontamination, steam, essential oils, microbiological quality �  


