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Sposéb otrzymywania aromatyczno-smakowych
przypraw z roslin

Przedmiotem wynalazku jest sposéb otrzymywania aromatyczno-smakowych przypraw z roska np.
z selera, majeranku, kopru, czosnku i cebuli i innych a takze z owocéw o wiasciwosciach kwalifiku)a-
cych je jako przyprawy do s$rodkow spozywczych, gotowych potraw i napojéw.

Znane s3 sposoby otrzymywania ekstraktow plynnych lub suchych z roslin przy czym ekstrakty te
stuzy¢ mogg jako przyprawy smakowe albo tez jako $rodki lecznicze zaleznie od specyficznych wiadci-
wosci uzytego surowca roslinnego. Przyprawg plynna stanowi zazwyczaj wycisnigty na prasach sok 2z
roslin poddany procesowi utrwalania np. droga pasteryzacji albo wyciag wodny lub w niektdrych przy-
padkach wyciag otrzymywany przy uzyciu takich rozpuszczalnikéw jak chloroform lub etanol.

Wedlug polskiego opisu patentowego nr 89816 stosowaé mozna réwniez maceracj¢ miazgi roshinnej
lub owocowej za pomoca rozpuszczalnika organicznego np. roztworu kwasu cytrynowego. Sporzadzznie
wyciggdw wodnych odbywa si¢ zazwyczaj w okreSlonych warunkach temperaturowych i czasossch,
zazwyczaj w temperaturze wrzenia wody drogg sporzadzania naparéw lub gotowania. Uzycie mmch
rozpuszczalnikow nie wymaga stosowania wysokich temperatur ekstrakcji. Zachodzi jednak koniecamosé
wyeliminowania. tych rozpuszczalnikéw z wyciagu przez odparowanie.

Oprocz sposobow polegajacych na otrzymaniu wyciggédw z roélin stosuje si¢ rowniez sposoby uzv-
skiwania koncentratow warzywnych droga blanszowania roslin, np. szpinaku, zielonego groszku aad. a
nastgpnie rozdrabniania i przecierania, homogenizacji przecieru, dalej na podgrzaniu go do 70-75°C a w
koncu wysuszeniu w suszarni rozpylowej. Z uwagi na to, ze w czasie blanszowania i suszenia zachodzi
rozklad chlorofilu, ktory np. przy szpinaku latwo moze ulec przemiante w oliwkowo-zielong feofityng,
przeto dla uniknigcia tego stosuje si¢ przesunigcie pH przecieru z 6-7 do 7,5-8,0 dodatkiem dwuzasado-
wego fosforanu sodowego lub przez moczenie szpinaku w 3% roztworze sody przez 1 godzing przed
plukaniem surowca. Uzyskanie suchych, sproszkowanych ekstraktow roslinnych nast¢puje na drodze
wstepnego podgeszczania plynnego wyciagu, zazwyczaj wodnego a nast¢pnie wysuszenie na suszarni
walcowej albo rozpylowej, przy czym proces suszenia odbywa si¢ zwykle w temperaturze przewyzszajg-
cej 100°C najczesciej w granicach 110-150°C.

Zasadniczymi przeszkodami utrudniajagcymi otrzymywanie suchych, sproszkowanych przrvoraw
warzywnych z plynnych ekstrakidow przez ich odwodnienie droga wysuszania jest termoplastycanosé
proszkéw wynikajgca z niskiej temperaturv ich topnienia i migknigcia a tak samo wysoka higroskipij-
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no$¢ suchych substancji zawartych w proszkach owocowych i warzywnych. Termoplastyczno$¢ prosz-
kéw owocowych i niektorych warzywnych wynika z wysokiej zawartosci cukréow redukujacych.

Spotykane w literaturze, opisach patentowych i praktyce przemystowej wszelkie usprawnienia pro-
cesu produkcji proszkéw owocowych i warzywnych dotycza gldwnie tych dwéch czynnikéw stanowia-
cych zasadniczy i trudny problem dla-technologéw. Wysitki zmierzajace do udoskonalenia suszenia
sokow i ekstraktow owocowo-warzywnych koncentrowaly si¢ dotad gldwnie na stosowaniu substancji
ulatwiajacych suszenie i doborze optymalnych parametréw suszenia a takze w poszukiwaniach specjal-
nych rozwigzan konstrukcyjnych suszarek. Dodatki stanowigce nosnik lub zaggstnik znane np. z pol-
skiego -opisu patentowego nr 100868 ulatwiajg suszenie zwlaszcza rozpylowe lub fluidyzacyjne. Naleza
do nich: sacharoza, laktoza, guma arabska, alginian sodu, substancje pektynowe, s6l sodowa, karboksy-
metylocelulozy, monoglicerydy, krzemian sodu, skrobia, syrop skrobiowy, dekstryny, ziemniaki parzone
a takze s6l kuchenna. Prowadzone sa nadal prace badawcze zmierzajace do znalezienia sposobu ulat-
wiajacego prowadzchie procesu technologicznego z wyeliminowaniem dodatkéw albo zastosowanie
takiego, ktoéry nie zmieni i podkresli korzystne cechy organoleptyczne produktu.

W znanych metodach otrzymywania produktu o cechach i wiasciwosciach kwalifikujacych go jako
przypraw¢ do srodkéw spozywczych giéwny nacisk polozony jest na utrzymanie waloréw smakowych
produktu. Poszczeg6lne fazy produkcji. zwlaszcza proces suszenia, nie dozwala na utrzymanie peinych
wihasciwosci aromatyzujacych. Stosowanie przy ekstrakcji roslin takich rozpuszczalnikéw jak freony,
chloroform lub etanol spetia tylko cz¢sciowo swoje zadanie poniewaz ekstrahuja one olejki w sposéb
do$¢ wybidrczy. Etanol posiada stosunkowo wysoka temperatur¢ wrzenia i niska prgznosé¢ par, co
- zwigksza straty olejkéw aromatycznych w czasie destylacji. Ogromna preznosé par freondw i bardzo
niska temperatura wrzenia wymagajg stosowania specjalnej aparatury ci$nieniowej za$ wzgledy ochrony
naturalnego Srodowiska czlowieka determinujg konieczno$¢ zdecydowania si¢ na wyeliminowanie freo-
néw z proceséw technologicznych. Podkresli¢ réwniez trzeba, stosowanie w znanych metodach wyso-
kich temperatur, zwlaszcza przy swobodnym dostgpie powietrza, powoduje szereg wad produktu.
Stwierdza si¢ mianowicie, ze zapoczatkowane w niektérych fazach produkcji procesy oksydacyjne dop-
rowadzaja do niekorzystnych cech organoleptycznych ekstraktu. Powstajace w produkcie samorzutnie
pod wpltywem warunkéw temperaturowych zwiazki biatkowo-cukrowe powodujg zmiany w naturalnym
zabarwieniu. Suszenie ekstraktéow wymagajace stosowania wysokich temperatur i duzego dostgpu powie-
trza sprowadza powazne ubytki olejkdw eterycznych a takze wysokie straty w substancjach biologicznie
czynnych, zwlaszcza straty witamin. Stwierdzono takze, ze termoplastyczno$¢ ekstraktu uwydatniajaca
si¢ w koncowej fazie odwadniania go w suszarniach, wplywa przediuzajaco na ostateczne wysuszenic.

Podane okolicznosci byly powodem wytyczenia sobie celu wyeliminowania wad spotvkanvch w
znanych metodach wytwarzania. Postawiono sobie zadanie opracowania nowego sposobu eliminujacego
proces suszenia produktu, wprowadzajac spos6b lepszego wykorzystania surowca roélinnego i pozyska-
nie trwalego produktu w stanie suchym o doskonalych cechach organoleptycznych. Wedtug wynalazku
surowiec tj. ziola, ich cz¢sci lub pokrajane korzenie suszy si¢ w temperaturze 40-60°C w strumieniu
powietrza a najlepiej oboj¢tnego gazu np. dwutlenku wegla lub azotu dla zapobiezenia procesom utle-
niania. Suchy material zawieraé winien nie wigcej jak 10% wody. Nastgpnie material rozdrabnia si¢ na
czastki nie wigksze jak 5-10mm korzystnie w urzadzeniu zamkni¢tym hermetycznie i ewentualnie w
nadmuchu obojetnego gazu, po czym wprowadza do ekstraktora i blanszuje w temperturze 40-60°C
przez zalanie potrojng wagowo iloscia 0,02%-0,5% roztworu kwasu cytrynowego w rozpuszczalniku
organicznym np. acetonie, etanolu, korzystnie w metanolu. Tak potraktowany surowiec pozostawia si¢
w ckstraktorze na przeciag 5-24 godzin i w tym czasie stopniowo obniza si¢ jego temperatur¢ dowol-
nym sposobem chlodzenia tak, aby w korficowym okresie tego czasu osiggnat 18-25°C. W dalszym
postepowaniu pobiera si¢ z calosci ekstrakt w ilosci wagowej mniej wigcej odpowiadajacej 150% pobra-
nego surowca i przekazuje do komory chlodniczej z przeznaczeniem do pézniejszego polaczenia z dal-
szymi zagg¢szczonymi frakcjami wyciggu. W trakcie pobierania wyciggu wprowadza si¢ jednoczesnie
$wieze partic rozpuszczalnika do ekstraktora. Frakcje dalsze wyciagu zbiera si¢ do momentu wystapie-
nia obni2enia ci¢zaru whasciwego wyciagu do 0,792 i zageszcza dowolnym, znanym sposobem az do
otrzymania ilosci réwnej pierwszej czg¢éci pobranego wyciagu. Calkowita ilo$¢ uzyskanego wyciagu
winna si¢ mniej wigcej rownaé trzykrotnej iloéci wagowej surowca, natomiast zawarto$¢ suchej masy w
wyciggu miesci¢ si¢ w granicach 3-10%.

Uzyskany wyciag wprowadza si¢ na absorbent stanowigcy podklad stabilizujacy, skladajacy si¢ z
mieszaniny laktozy, chlorku sodu i glutaminianu sodu. Przygotowanie nosnika polega na rozdrobnieniu
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sktadnik6w do granulacji 0,2-0,8 mm i polaczeniu ich w temperaturze do 60°C w warunkach utrzymuja-
cych wilgotno$¢ wzgledna otaczajacego. powietrza w granicach 60%. Nanoszenie wyciagu na nosnik
odbywa¢ si¢ winno najlepiej w zamkni¢tym urzadzeniu przez natryskiwanie w strumieniu suchego. ciep-
fego powietrza a najlepiej dowolnego, oboj¢tnego gazu np. dwutlenku wegla. Po zaabsorbowaniu zwigz-
kow organicznych zawartych w wyciagu i odprowadzeniu rozpuszczalnika z produktu dowolnym
sposobem, wprowadzi¢ mozna do produktu 0,3-1,0% stearynianu magnezu lub wapnia w formie pylistej
w celu skondycjonowania i poprawienia sypkosci. Dopuszczalne jest rowniez wprowadzenie mieszaniny
stearynianu wapnia i magnezu korzystnie w stosunku 1: 1. Droga mieszania wyciagéw z réznych surow-
cOw uzyska¢ mozna gotowe przyprawy o réznym przeznaczeniu do potraw lub srodkéw spozywczych.

Sposdb wedlug wynalazku wyrdznia si¢ w poréwnaniu do znanych sposobéw otrzymywania tego
. rodzaju produktéw uzyciem zupelie nowych $rodkéw technicznych. Po przeprowadzeniu licznych préb
“i produkcji dos§wiadczalnej przekonano sig, ze wiasnie takie $rodki techniczne decyduja o utrzymywaniu
trwalego i doskonalego produktu o duzych walorach smakowych i zapachowych, zawierajacego wszyst-
kie wartosciowe skiadniki przerabianych roslin i ich cz¢sci. Kondycjowanie produktu za pomoca steary-
nianu wapnia lub magnezu utrzymuje sypko$¢ produktu, za$§ sposéb powodzenia calkego procesu
obrébki surowca i ekstraktu zapewnia doskonala rozpuszczalno$¢ koncowego produktu. Podkreslié¢
trzeba mozliwo$§¢ wszechstronnego uzycia uzyskanego produktu jako przyprawy lub jako: skiadnika
napoju albo lekéw roslinnych. Sposéb wedlug wynalazku przedstawiony zostat blizej w przykiadach sto-
sowania, W zaleznosci od rodzaju surowca parametry dotyczace poszczegélnych proceséw maja war-
tosci mieszczace si¢ w rozszerzonych granicach.

Przyktad I. Do produkcji do$wiadczalnej wzigto 100kg Swiezych lisci selera i wysuszono je w
strumieniu ogrzanego powietrza o temperaturze 40°C. uzyskujac 11kg suszu o zawartosci okolo 10%
wody. Susz rozdrobniono na czastki wielkosci Smm i wprowadzono do ekstraktora, zalewajac surowiec
przedestylowanvm metanolem technicznym w ilosci 33kg; uzupelionym 0,02% dodatkiem wagowym
kwasu cytrynowego. Calo§é¢ podgrzano do temperatury 40°C i pozostawiono na przeciag S godzin. W
tym czasie zawarto$¢ ekstraktora stopniowo ochiodzono do 20°C. Po uplywie tego okresu pobrano z
dolnego kranu ekstraktora 16kg wyciagu, ktory w naczyniu zamkni¢tym przekazano do komory chiod-
niczej z przeznaczeniem do polaczenia z nast¢gpnymi zageszczonymi frakcjami wyciggu. W .dalszym
ciagu procesu pobierano od dolu dalsze frakcje wyciagu, uzupehiajac jego poziom w ekstraktorze Swie-
zvm rozpuszczalnikiem wprowadzanym od géry. Pobieranie koficowych frakcji wstrzymano z chwila
stwierdzenia ustalenia si¢ ich ci¢zaru wilasciwego na poziomie 0,792 g/cm’. Frakcje te zaggszczono w
aparacie destylacyjnym w temperaturze 65°C i otrzymano 16kg wyciagu zagg¢szczonego, ktory pola-
czono niezwlocznie z wyciagiem pierwszej frakcji uzyskujac lacznie 32kg wyciagu zawierajacego 3.5%
suchej masy tj. 1,1kg. W dalszym ciagu przygotowano absorbent stanowna«.y podkiad stabilizujagecy. W
skiad jego wilaczono:

— chlorek sodu 45 czg¢sci wagowych

— laktoza 30 czg¢Sci wagowych

— glutaminian sodu 25 czg¢sci wagowych.

Skiadniki podkiladu stabilizujacego przed polaczeniem zostaty rozdrobmone i przesiane tak, aby
wielko$¢ ziaren miescila si¢ w granicach 0,2-0.8mm a takze wysuszone podgrzanym do 60°C powie-
trzem utrzymujacym nie wigcej jak 60% wilgotnosci wzglednej. Po dokladnym zdyspergowaniu gotowy
podkiad w iloéci 33kg umieszczono w bebnie drazetkarskim i wprowadzono do niego natryskiem caly
iloé¢ posiadanego wyciagu. Po zaabsorbowaniu zwigzk6w organicznych, co nastgpilo w krotkim czasie,
odprowadzono rozpuszczalnik ostroznym nadmuchem powictrza przewodem w otwartg przestrzen a do
preparatu dodano i dokfadnie w nim rozmieszczono 0,5% wagowych stearynianu wapnia. Po stwierdze-
niu, ze produkt osiagnat wymagany poziom umieszczono go w szklanych pojemnikach stanowiacych dla
niego opakowanie. Uzyskano 34kg produktu.

Przykiad II. Do produkcji przeznaczono 500kg wysuszonych w temperaturze 50°C ziclonych
czesci majeranku, ktéry rozdrobniono na krajalnicy na czastki o wielkosci 10mm i wprowadzono do
ekstraktora. Surowiec zalano 0,5% metanolowym roztworem kwasu cytrynowego w ilosci 1000kg i
calo$é podgrzano do temperatury 50°C w ciagu 24 godzin przeprowadzono maceracj¢ surowca. dopro-
wadzajac calosé wsadu do stopniowego obnizenia temperatury do poziomu 25°C. Po tym czasie rozpo-
‘czgto stopniowe odbieranie wyciggu z jednoczesnym wprowadzaniem $wiezego rozpuszczalnika.
Pierwszg frakcje wyciagu w ilosci okolo 750kg wprowadzono do hermetycznego pojemnika i schio-
dzono z przeznaczeniem do polaczenia z dalszymi frakcjami. Uzyskane dalsze frakcje zaggszczono przez
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odprowadzenie rozpuszczalnika, ktéry po skropleniu zawrécono do nastgpnych proceséw produkcyj-
nych. Pierwszy wvcigg potygczono nastgpnie z ostatnimi podgeszczonymi frakcjami uzyskujac facznic
‘okoto 1500kg ekstraktu, ktory wprowadzono na podklad skiadajacy sig z chlorku sodu, laktozy i gluta-
minianu sodu w proporcji 45:30: 25 przygotowany w podobny sposob jak to opisano w przykiadzie 1.
Na podkiad stabilizujgcy naniesiono calg ilo$¢ wyciagu, dokonujgc tg czynno$¢ w zamknigtym poje-
mniku. Stosunek wagowy ekstraktu do podkladu miatl si¢ jak 0,5:1. Po zaabsorbowaniu zwigzkdw
organicznych, smakowych i zapachowych przez podkiad usunigto z niego rozpuszczalnik przy pomocy
umiarkowanego podgrzewania par w strumieniu dwutlenku wegla dodawanego do pojemnika z butli. W
suchym produkcie zdyspergowano 0,3% wagowych stearynianu magnezu i calo$¢ skondycjonowano az
do uzyskania sypkosci a nastgpnie rozmieszczono w opakowaniach z folii aluminiowej. Uzyskano 300kg
produktu. Cz¢$é tego produktu zmieszano z przyprawami uzyskanymi z selera, kopru, majeranku i
kminku, w celu uzyskania przyprawy o pozadanym bukiecie smakowym i aromatvcznym.

Przyktad III. W produkcji zastosowano nastgpujace urzgdzenia: Krajalnicg¢ o budowie zamknig-
tej z doplywem gazu obojetnego do zamknigtej przestrzeni oraz bateri¢ ekstraktéw potaczona
szeregowo-rownolegle przewodami rurowymi do wprowadzenia i przeptywu rozpuszczalnika, ktorym
byl przedestylowany metanol techniczny zawierajacy rozpuszczony kwas cvtrynowy w ilosci 0,05%.
Surowcem byl koper ogrodowy uprzednio wysuszony w strumieniu powietrza i dwutlenku wegla w tem-
peraturze nie przekraczajacej 60°C a nastgpnie rozdrobniony w krajalnicy do wielkosci czastek Smm. W
czasie rozdrobnienia wprowadzono do krajalnicy azot. Po wprowadzeniu surowca do baterii ekstrakcyj-
nej rozpocz¢to wprowadzanie rozpuszczalnika do pierwszego czionu baterii i dalej szeregowo do nastgp-
nych czionéw. Po napelieniu si¢ calej baterii prowadzono maceracj¢ surowca w ciggu 20 godzin
utrzymujac temperature w czlonach 60°C poczawszy od pierwszego i stopniowo obnizajaca si¢ w
nastepnych czlonach do 18-20°C w ostatnim. Po tym okresie rozpoczg¢to pobieraé wyvciag st¢zonyv z
ostatniego czlonu z jednoczesnym utrzymaniem doptywu rozpuszczalnika do baterii. Oprdznieniu z
wyekstrahowanego surowca podlegal ten czion baterii, w ktérym cigzar wlasciwy -ekstraktu zblizat sig
do poziomu 0,792. Uzyskany st¢zony wyciag i jego dalsze frakcje potaczono i zaggszczono maksvmalnie
przez odparowanie rozpuszczalnika w kolumnie destylacyjnej. Uzyskany z tego procesu metanol zwro-
cono do wykorzystania w nastgpnych cyklach produkcji. W dalszym ciagu przygotowano w spos6b
podobny. jak to podano w poprzednich przykiadach podkiad stabilizujacy, na ktéry wprowadzono w
zamkni¢tym pojemniku za pomocg natrysku uzyskany wyciag. Stosunek wagowy wyciggu do podkiadu
utrzymany zostal w proporcji 15: 1. Utrzymujac calg mas¢ w nieprzerwanym ruchu i temperaturze 40°C
wprowadzono do niej ogrzany strumien azotu i dwutlenku wegla dla odprowadzenia rozpuszczalnika,
ktérego pary w osobnvm skraplaczu skroplono w celu czgsciowego odzysku. Po przeprowadzeniu tego
zabiegu do suchego preparatu wprowadzono dodatkowo stearynian magnezu i stearynian wapnia w
mieszaninie w proporcji 1:1 w postaci pylistej w ilosci wagowej 0.1%

Gotowy produkt umieszczono w opakowaniach z tworzywa sztucznego przy czvm czynnosci paku-
jace prowadzono w ograniczonym dostgpie powietrza. Probki produktu odznaczaly sig¢ swoistym, inten-
sywnym aromatem i smakiem, sypkoscia i dobrg rozpuszczalnoscia w wodzie. Badanie wykazato, ze
produkt nie wykazuje zupelnie zakazerh mikrobiologicznych. gdyz oddziatywanie rozpuszczalmka W pro-
cesic produkcji niszczy mikroflor¢ w sposéb radykalny.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6éb otrzymywania aromatyczno-smakowych przypraw z ro§lin lub owocéw. polegajgcy na
szczegblnym potraktowaniu rozdrobnionego surowca w celu uzyskania wyciaggéw ewentualnie przy uzy-
ciu organicznego rozpuszczalnika i no$nika, znamienny tym, ze $wieze lub wysuszone w temperaturze
40-60°C czesci roslin, korzeni lub owocéw i rozdrobnione do wielkosci czgstek 5-10mm zalewa si¢ roz-
puszczalnikiem maceruje w temperaturze 40-60°C stopniowo obnizajgc temperaturg¢ w ciggu 5-24
godzin do granic 18-25°C i po uplywie tego okresu odbiera w calosci pierwszg parti¢ st¢Zonego wyciggu
wprowadzajac w jego miejsce uzupelniajaca ilos¢é $wiezego rozpuszczalnika, zas dalsze fazy wyciggu
pobiera do chwili obnizenia si¢ jego cigzaru whsciwego do wartosci 0,792, po czym wszystkie lazy po
uprzednim zaggszczeniu ostatnich laczy si¢ ze sobg 1 naprowadza na absorbujacy podkiad stabilizujacy
skiadajacy si¢ z laktozy, chlorku sodu i glutaminianu sodu zgranulowany do 0,2-0,5S mm wielkosci ¢73-
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stek i po odprowadzeniu rozpuszczalnika do pozostalej masy wprowadza 0.3-1,0% stearvnianu wapnia
lub magnezu, a nastgpnie kondycjonuje calo$¢ az do uzyskania zupehlej svpkosci produktu.

2. Spos6b wedlug zasirz. 1. znamienny tym. Ze czvnnosci zwiazane z rozdrabnianiem surowca.
wprowadzaniem wyciggu na absorbujacy podklad stabilizujacy a takze kondycjonowanic przeprowadza -
si¢ w zamknigtych urzadzeniach w atmosferze dowolnego gazu oboj¢tnego. najlepiej azotu lub dwut-
lenku wegla.
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