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Oceniono wplyw handlowego olejku eterycznego z kolendry na wzrost wybra-
nych szczepow bakterii fermentacji mlekowej z rodzaju Lactobacillus. Wykazano,
ze wielkoS¢ stref zahamowania wzrostu badanych szczepow bakterii zalezata
od stezenia zastosowanego olejku. Miescila sie ona w przedziale 1,3—6,3 mm.
Olejek z kolendry uzyty w stezeniu powyzej 25% hamowat wzrost wszystkich
badanych szczepow bakterii kwasu mlekowego.

Hasta kluczowe: olejek eteryczny z kolendry, bakterie kwasu mlekowego, Lactoba-
cillus spp.
Key words: coriander essential oil, lactic acid bacteria, Lactobacillus spp.

Kolendra siewna (Coriandrum sativum L.) jest aromatyczna roslina, ceniong ze
wzgledu na swoje wlasciwosci lecznicze i przyprawowe. Glownym jej surowcem
zielarskim sg owoce zawierajace duze ilosci olejku eterycznego (ok. 2%), oleju thu-
stego (ok. 21%), biatka (ok. 17%) oraz soli mineralnych (ok. 7%) (1). Olejek eteryczny
z kolendry jest ciecza o stodkim, cieptym, korzennym zapachu, na ktoérego sktad
chemiczny ma wptyw zaréwno polozenie geograficzne uprawy, sposéb nawozenia
gleby, jak i stopien dojrzalosci owocow (2). Jest on stosowany jako $rodek zapacho-
wy w réznych rodzajach produktoéw spozywczych. Moze by¢ takze uzywany do
przedtuzania trwatoSci zywnosci i zabezpieczania jej przed rozwojem niepozada-
nych drobnoustrojow. Wykazano jego skutecznos¢ wobec Staphylococcus aureus
oraz Escherichia coli (3). Olejek ten mogltby by¢ rowniez dodawany do przetworow
mlecznych oraz produktéw migsnych poddawanych fermentacji z udziatem bakterii
kwasu mlekowego. Wymaga to jednak okreslenia wrazliwosci tego typu bakterii
w odniesieniu do uzytego olejku.

Celem pracy byto zbadanie wptywu handlowego olejku z kolendry na wzrost
wybranych szczepow bakterii kwasu mlekowego, aby mozna byto go w przysztosci
bezpiecznie dodawa¢ do produktéow podlegajacych fermentacji z udziatem tych
bakterii.
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MATERIAL I METODY

Materiat do badan stanowit handlowy olejek z kolendry, zakupiony w jednej z ap-
tek w Warszawie. Olejek byt w ciemnym opakowaniu z podana przez producen-
ta informacja o braku dodatkéw syntetycznych i rozpuszczalnikow. Olejek zostat
rozpuszczony w mieszaninie trzech rozpuszczalnikéw organicznych w stosunku
objetosciowym 4:1:1 (chloroform:metanol: DMSO), uzyskujac st¢zenia w zakresie
od 1 do 100%. Oznaczono jego aktywno$¢ wobec 26 szczepow bakterii fermentacji
mlekowej z rodzaju Lactobacillus, stosujac metode dyfuzji studzienkowej. Zawiesing
bakteryjna o gestosci 10® jtk/cm? posiewano na podtoze MRS agar ($rednica plytek
Petriego 90 mm), a nast¢pnie wycinano w nim studzienki o srednicy 5 mm, do kto-
rych nanoszono po 20 pl olejku o odpowiednim stezeniu. Po inkubacji w cieplarce
w temperaturze 37°C, prowadzonej w warunkach beztlenowych przez 72 godz.,
zmierzono strefe zahamowania wzrostu bakterii (bez srednicy studzienki). Probe
kontrolna stanowita mieszanina trzech rozpuszczalnikow organicznych. Analizg sta-
tystyczna wynikow przeprowadzono za pomoca trzyczynnikowej analizy wariancji
testem Tukey a, przy poziomie istotnosci 0=0,05, uzywajac do obliczen programu
Statistica Centurion XV.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Analizujac wartos$ci Srednich stref zahamowania wzrostu badanych bakterii
stwierdzono, ze zalezaly one zaréwno od rodzaju uzytego szczepu bakteryjnego,
jak i stezenia olejku (tab. I). Im wyzsze zastosowano st¢zenie olejku z kolendry,
tym obserwowano wigksza strefe zahamowania wzrostu testowanych bakterii kwa-
su mlekowego. Wielko$¢ tych stref nie byta jednak duza i mieécita si¢ w przedziale
0,1-6,3 mm. Uzycie olejku z kolendry w st¢zeniu 1% spowodowato niewielkie za-
hamowanie wzrostu tylko jednego szczepu bakteryjnego (Lb. acidophilus DDS-1),
w stgzeniu 2% czterech szczepow bakteryjnych (Lb. acidophilus DDS—1, Lb. acido-
philus La-5, Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus DSM 24734, Lb. fermentum ATCC
9338), a w stezeniu 5% i 12,5% byly to juz odpowiednio 14 i 22 szczepy paleczek
mlekowych. Wielkos¢ stref powstatych po zastosowaniu olejku w tych stezeniach
nie przekroczyta 1 mm. Zatem testowane szczepy wykazaty bardzo niewielka wraz-
liwos¢ w stosunku do uzytych stezen olejku z kolendry. Aktywno$¢ w odniesieniu
do wszystkich badanych szczepoéw bakterii kwasu mlekowego zaobserwowano dla
olejku dodanego do podtoza w stezeniu 50%, 63%, 75%, 85% 1 100%. Wérdd bakterii
nalezacych do gatunku Lb. acidophilus najwigksza wrazliwo$¢ na dziatanie olejku
z kolendry wykazat Lb. acidophilus DDS—1 (6,3 mm; 100% olejku), a najmniejsza
Lb. acidophilus DSM 24737 (1,4 mm; 100% olejku). Z kolei najwigksza opornoscia
charakteryzowaly si¢ bakterie z gatunku Lb. casei PB121 i Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricus ATCC 11842. Wielko$¢ stref zahamowania wzrostu tych pateczek znaj-
dowala si¢ przedziale 0,8—1,3 w odniesieniu do Lb. casei PB121 i 0,3-1,3 dla Lb.
delbrueckii subsp. bulgaricus ATCC 11842. Oba szczepy bakteryjne byty wrazliwe
na dzialanie olejku uzytego tylko w zakresie stgzen 50—-100%. Natomiast nizsze
stezenia olejku nie miaty wptywu na ich wzrost.
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Elgayyar i wsp. (4) rowniez podjeli probeg okreslenia wrazliwosci szczepow bak-
teryjnych, w tym Lb. plantarum ATTC 14917, w odniesieniu do olejkow eterycz-
nych otrzymanych z wybranych ro$lin przyprawowych. Wielkos$¢ strefy zahamowa-
nia wzrostu tego szczepu bakteryjnego wobec olejku z kolendry wyniosta 11 mm
(z 6 mm $rednica krazka). Wedlug autorow (4) olejek ten nie byt efektywny w sto-
sunku do Lb. plantarum, poniewaz strefa zahamowania wzrostu ponizej 6 mm po-
zwalata uznac¢ ten olejek za nieaktywny (5). Olejek z kolendry, w ktory wzboga-
cano pokarm przygotowywany dla drobiu, takze nie wptynal na obnizenie liczby
Lactobacillus spp. (6). Koztowska i wsp. (7) nie zaobserwowali wptywu ekstraktow
z roslin przyprawowych na wzrost wigkszo$ci badanych bakterii fermentacji mle-
kowej z wyjatkiem ekstraktu z rozmarynu, ktory byt aktywny wobec wszystkich
uzytych szczepow Lb. acidophilus i Lb. delbrueckii. W badaniach Saguibo i Elegado
(8) szczep Lb. plantarum BS takze okazat si¢ by¢ niewrazliwy na dziatanie wielu
ekstraktow roslinnych.

WNIOSKI

1. Stwierdzono aktywno$¢ bakterii kwasu mlekowego w odniesieniu do wszyst-
kich badanych szczepow, gdy olejek z kolendry zostat dodany do podtoza w zakresie
stezen 50—-100%, przy czym Srednica stref zahamowania wzrostu tych bakterii nie
przekroczyta 6,3 mm.

2. Olejek z kolendry uzyty w stgzeniu ponizej 50% dziatat tylko na wybrane
szczepy bakterii z rodzaju Lactobacillus, osiagajac wielko$¢ stref zahamowania ich
wzrostu w przedziale 0,1-2,3 mm. Moze to sprzyjac¢ zastosowaniu olejku z kolendry
w produkcji wyrobow fermentowanych.

M. Koztowska, M. Ziarno, E. Gruczynska, D. Kowalska, K. Tarnowska
EFFECT OF CORIANDER ESSENTIAL OIL ON LACTIC ACID BACTERIA GROWTH

Summary

The aim of the study was to determine the effect of the commercial coriander essential oil on the
growth of selected lactic acid bacteria. For evaluation of the growth inhibition of the tested bacteria, well
diffusion method and coriander essential oil at concentrations in the range from 1% to 100% were used.
Coriander oil used at concentration of above 25% was active against all the studied bacterial strains.
Zones of the growth inhibition does not exceed 6,3 mm. On the other hand, when the oil at concentration
of less than 50% was used, the effect only on the selected bacteria strains of the genus Lactobacillus
with the diameter of zones inhibition growth in the range of 0,1-2,3 mm was observed. Low sensitivity
of coriander oil against lactic acid bacteria is favourable for the production of fermented products.
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