14. OLEJEK KARDAMONOWY

Kardamon (pol. rojowka kardamon, tac. Elletaria cardamomum (L.) Maton)
jest byling z rodziny imbirowatych (Zingiberaceae). Do tej samej rodziny naleza
inne ro$liny przyprawowe, np. imbir, kurkuma, rosliny lecznicze i olejkodajne.

Kardamon, obok wanilii i szafranu, jest jedng z najdrozszych, a zarazem naj-
bardziej wykwintnych i najstarszych przypraw swiata. Olejek kardamonowy nale-
zy do grupy olejkow drogich (100-1000 USD/kg). [1]

Rys historyczny

Ojczyzng kardamonu sg Indie, skad przez Bliski Wschod dotart do Europy.
W Indiach uprawiany byl juz w starozytnosci. Rowniez w czasach starozytnych,
w Grecji 1 Rzymie, byl znany i ceniony jako sktadnik perfum, wykorzystywano
takze jego korzystny wplyw na organizm dzieki wiasciwosciom od$wiezajacym oraz
ulatwiajacym trawienie. Uzywany byt jako lek i przyprawa. W krajach arabskich
ceremoniat przyrzadzania kawy z kardamonem jest symbolem go$cinnosci. [2]

Pochodzenie i charakterystyka botaniczna kardamonu

Kardamon rosnie dziko w tropikalnych lasach goérskich w potudniowych In-
diach (Wybrzeze Malabarskie) i na Cejlonie. Glownym rejonem upraw jest potu-
dniowa cze¢$¢ Indii (stany Kerala, Mysore i Madras). Duze plantacje znajdujg si¢
na Potwyspie Malajskim i Indochinskim, w potudniowych Chinach, Indonezji
(Sumatra), we wschodniej Afryce (Tanzania) oraz w Ameryce Srodkowej (Gwa-
temala). Indie 1 Sri Lanka produkuja tacznie okoto 1100 ton suszonego kardamo-
nu, co stanowi okoto 80% produkcji $wiatowej. Wydajnos¢ swiezego surowca jest
dos$¢ zréznicowana i wynosi $rednio ok. 200 kg z 1 hektara. [2, 3]

Kardamon to wieloletnia, tropikalna ro$lina zielna o podziemnym, bulwia-
stym ktaczu, z ktérego wyrasta wysoka (do 3,5 m) nibytodyga z lancetowatymi,
bladozielonymi 1i§¢mi o dlugosci do 70 cm. Wtasciwe pedy kwiatostanowe sa
niskie (do 50 cm), bezlistne, czgsto plozace si¢ i wyrastajg z nasadowej czgsci
lodygi rzekomej. Grzbieciste, ziclonkawobiate kwiaty z fioletowag lub niebieska
wargg, niekiedy czerwonawo-zylkowane, zebrane sg w krotkie szczytowe grona.
Po ich przekwitnigciu zawigzuja si¢ owoce. Sa to jajowate, badz podtuzne trojko-
morowe torebki, w ktorych znajduje si¢ duzo drobnych (2-4 mm), szarobrunat-
nych lub czerwonawo-brunatnych nasion. Maja one przyjemny aromat i ostry
korzenny smak.

Kardamon mozna rozmnaza¢ wegetatywnie lub przez podziat kigcza. Pierw-
szy niewielki zbior owocdw nastepuje po 3 latach od posadzenia. Roslina owocuje
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przez 10-15 kolejnych lat. Owoce dojrzewaja od wrze$nia do grudnia. Zbiera si¢ je

na kilka tygodni przed osiagnicciem dojrzatosci, gdy sg jeszcze zielone, co zapo-

biega otwieraniu si¢ torebek 1 wysypywaniu nasion. Po zbiorze owoce suszy si¢ na
otwartych platformach na stoncu lub w suszarniach. W wyniku suszenia tracg
okoto 75% swojej wagi. Suche owoce sg twarde, a najlepsze maja zielony kolor.

3, 4]

Owoce z rejonu Karela na potudniu Indii okres$laja standardy jako$ci, jak
réwniez poziom cen. Produktem handlowym sa najczgsciej cate owoce. Zapobiega
to utracie aromatu zawartego w nasionach i zafalszowaniom przez np. dodanie
sproszkowanej owocni (zéttawa barwa proszku), czy gorszej jakosciowo odmiany
kardamonu, badz nasion innych ro$lin imitujacych kardamon. Tanig namiastka jest
tzw. kardamon fatszywy, znany pod nazwami Nepal, Bengal, Bastard, Siam, ma-
jacy lokalne znaczenie w potudniowo-wschodniej Azji. Otrzymuje si¢ go z roz-
nych gatunkéw rodzaju Amomum i Aframomum. W handlu europejskim za
zafalszowany uchodzi kardamon dtugi (cejlonski). Pod nazwa kardamon rozumie
sie tu wylacznie nierozdrobniony kardamon malabarski, w ktorym udziat sktadni-
kow obcych nie moze wynosi¢ wigcej niz 5%. Torebki musza by¢ dobrze wy-
ksztalcone 1 zawiera¢ zdrowe nasiona wolne od grzybow i zanieczyszczen
powodowanych przez gryzonie i owady. Wartos¢ przyprawowa zalezy tylko od
jakosci nasion, ktére sg jedyna czgscig aromatyczng owocu. Maja smak ostry,
palacy, wybitnie korzenny, nieco stodkawy i bardzo swoisty, przyjemny aromat.
Do momentu ich uzytkowania pozostawia si¢ je w tupinkach, poniewaz w czasie
poirocznego przechowywania wytuskanych nasion nastgpuje w nich okoto 30%
spadek zawartosci olejku. Znane sg rozne postaci handlowe kardamonu. Najwaz-
niejsze pod wzgledem jakosciowym to Green suszony 18-24 godz. w pomieszcze-
niach ogrzewanych gorgcym powietrzem, Sundried foods suszony 3-4 dni na
stoncu, Decorticated tuskany, Bleached bielony chemicznie lub w sposéb natural-
ny (stoficem i rosg lub parg wodna). [2, 3]

Olejek kardamonowy jest otrzymywany z nasion 3 r6znych odmian upraw-
nych kardamonu: [3, 5]

o malabarskiej E.cardamomum Maton var. miniscula Burkhill, syn.
E. cardamomum var. a-minor Thwaites, cv. Malabar, Malabar-Ceylon (Sri
Lanka);

e mysorskiej (majsurskiej) cv. Mysore, Mysore-Ceylon (Sri Lanka);

o cejlonskiej var. f-major Thwaites, syn. E. major, cv. Long wild cardamom.
Paradoksalnie, malabarska odmiana uprawna o drobnych nasionach, uwazana

za jakos$ciowo najlepsza, rosnie gtownie w indyjskim stanie Karnataka (Mysore)

i na Cejlonie, podczas gdy mysorska w okolicach Malabaru i Madras. Oba typy

zostaty wiele lat temu introdukowane do Sri Lanki, typ mysorski lepiej si¢ rozpo-

wszechnit. Zostal tez w latach 30. ubiegtego wieku wprowadzony do uprawy

w Gwatemali i stagd do innych czeéci swiata. [5]
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Sklad chemiczny nasion kardamonu

Najcenniejszymi sktadnikami nasion kardamonu sg zawarte w nich lotne
zwiazki pozyskiwane jako olejek eteryczny na drodze destylacji z parg wodng lub
zawarte w wyodregbnianej frakcji oleozywicowej, ktorg otrzymuje si¢ z wysuszo-
nych nasion kardamonu na drodze ekstrakcji rozpuszczalnikami. Oleozywica jest
ciemnobragzowg lub zielong ciecza zawierajaca 50-80% zwiazkow lotnych. [6]

Oproécz znaczacych ilosci olejku eterycznego (3,4-11,2%) nasiona kardamonu
zawierajg skrobie (22-40%), cukry, zywice, garbniki, niewielka ilo$¢ biatka. We
frakcjach lipidowych, wyodrebnionych z nasion, obecny jest olej (1-10%) zawie-
rajacy m.in. glikolipidy (8,7%), fosfolipidy (1,9%), kwasy tluszczowe (palmity-
nowy, oleinowy), woski, tokoferole i sterole. [7]

Charakterystyka olejku kardamonowego

Olejek kardamonowy (ang. cardamom oil) jest cieczg bezbarwng, o przyjem-
nym, korzennym zapachu przypominajacym olejek eukaliptusowy. Charakteryzuje
si¢ poczatkowo nieco zielono-kamforowym zapachem, ktory rozwija si¢ w mocniej-
szy, Swiezy, ciepty, niemal leSny z typowo stodka, przyprawowo-kwiatowa nutg. [8]

Wydajnoéci oraz wartosci statlych fizykochemicznych réznych olejkow
otrzymanych z nasion kardamonu przedstawione sg w tabeli 14.1.

Tabela 14.1. Parametry fizykochemiczne olejku kardamonowego [34]

Parametr | | 11 \V4
Wydajnosé (%) 5,2-11,2 6,6-11,2 3480 3586
Gestosé dy? (g/cm®) 0,922-0,938 0,923-0,930 0,923-0,932 0,923-0,932
Skrecalnosé op®® +27° do +36° +20° do +32° +20° do +36° +27° do +36°
Wsp. refrakcji np® 1,461-1,467 1,461-1,464 1,461-1,467 1,4631-1,467

| — z nasion owocéw bielonych chemicznie,
11 — z nasion owocow zielonych,

11 = z Indii,

1V — z Gwatemali

Olejek otrzymany z odmiany S-major ma znacznie nizszy ciezar wiasciwy
(0,895-0,909 g/cm?) i nizsza warto$¢ skrecalnosei optycznej (od +12 do +16°) niz

olejek uzyskany z odmiany a-minor. Ta ostatnia cecha jest szczeg6lnie charakte-
rystyczna i pozwala odrozni¢ olejki pozyskane z obydwu odmian.

Sklad chemiczny olejku kardamonowego

Wydajnos¢ oraz sktad jakosciowy i ilo§ciowy olejku kardamonowego, a wigc
i jego jakos¢ sensoryczna, zalezg od odmiany uprawnej surowca, miejsca uprawy,
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dojrzato$ci owocdw, jakosSci i postaci surowca, sposobu suszenia i rozdrabniania
nasion, metody i warunkoéw prowadzenia procesu wyodrebnienia lotnych zwigz-
kéw. [5, 9-16] Sktad chemiczny lotnych zwiazkéw otrzymanych z nasion karda-
monu byl przedmiotem wielu badan. [5, 9-25]

Tabela 14.2. Poréwnanie zawarto$ci glownych sktadnikow olejkow
kardamonowych z 3 odmian surowca réznego pochodzenia [5]

Zawarto$¢ (%)

Sktadnik malabarski mysorski cejlonski

Indie Sri Lanka Gwatemala | I [
a-Pinen 0,7 1,1 0,7 1,4 1,4 13,0
Sabinen + $-Pinen 4,6 2,7 3,7 32 33 9,8
Mircen 0,2 1,8 1,5 0,2 1,1 2,5
Limonen 1,7 Sl 0,1 2,4 0,1 2,1
1,8-Cyneol 26,5 31,0 23,4 41,0 44,0 3,3
Metyloheptenon 1,5 SL. 0,1 1,2 0,1 4,1
y-Terpinen - SL. 0,1 - 0,1 11,2
trans-Hydrat sabinenu - 0,1 0,3 - 0,1 22,2
Linalol 3,7 2,1 4,5 0,4 3,0 3,7
Borneol 1,2 Sk Sl 11 SL. SL.
Terpinen-4-ol - 0,1 0,3 - 0,9 15,3
a-Terpineol 1,0 1,4 1,9 0,8 15 0,9
Nerol 0,6 Sl $l. 1,4 0,1 0,8
Neral - 0,1 0,2 - 0,2 1,3
Geraniol 0,7 0,3 0,4 0,7 0,3 0,3
Octan linalilu 1,7 3,3 6,3 1,6 3,1 0,3
Geranial - 0,1 0,1 - 0,1 0,5
Octan terpinen-4-ylu - Sl Sl - Sl 1,7
Octan a-terpinylu 34,5 52,5 50,7 30,0 37,0 0,1
Octan nerylu 1,2 0,1 0,1 1,1 Sl Sl
Octan geranylu - 0,1 0,1 - 0,2 15
Nerolidol 0,7 0,3 2,4 0,3 0,4 0,8
Farnezol - sl 0,1 - 0,3 0,1

(-) = nie wykryto

$l. — zawartos$¢ Sladowa (<0,05%)

Zidentyfikowano ponad 120 lotnych zwiazkow (otrzymanych przez ekstrakcje
nasion), przy czym potowa z nich stanowi 99% ekstraktu, pozostate wystepuja
w ilosciach sladowych. Olejek eteryczny sktada si¢ na ogét z ok. 60 zwigzkow.

W tabeli 14.2 przedstawiono zawarto$ci glownych sktadnikow olejkow ete-
rycznych pozyskanych z réznych odmian uprawnych kardamonu wystepujacego
w roznych regionach. Olejki z nasion kardamonu odmiany a-minor (malabarskie-
go 1 mysorskiego) charakteryzuja si¢ wysokg zawarto$cig monoterpenoiddw,
a szczegolnie ich tlenowych pochodnych: 1,8-cyneolu i octanu a-terpinylu. Wza-
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jemne proporcje obu tych zwiazkow wptywaja na jako$¢ zapachowa olejku. Na
0g6t nasiona kardamonu mysorskiego zawierajg relatywnie wiecej 1,8-cyneolu,
a mniej octanu a-terpinylu. W olejku odmiany cejlonskiej dominujgcymi zwigz-

kami sa a-pinen, y-terpinen, trans-hydrat sabinenu i terpinen-4-ol.

Lotne zwiazki otrzymywane s metodami destylacji z parg wodna i hydrode-
stylacji (olejki eteryczne), destylacji z jednoczesna ekstrakcjg lub na drodze eks-
trakcji rozpuszczalnikami, w tym w stanie nadkrytycznym (najczesciej ditlenkiem
wegla SFE CO,). Wykonywano tez proby ich otrzymania metoda bezrozpuszczal-
nikowg pod wptywem mikrofal. [5, 13-16, 22-24] Sktad chemiczny produktéw tak
otrzymanych przedstawia tabela 14.3. Roznice dotyczg proporcji ilosciowych

glownych zwigzkow.

Tabela 14.3. Sktadniki lotne wyodrebnione z nasion kardamonu ré6znymi metodami

Zawarto$¢ (%)

Sktadnik

| 1] 11 I\ V VI VII VI
o-Pinen 15 0,4 2,3 14 0,7 0,6 11 18
Sabinen 3,8 14 4,2 31 1,2 0,5 3,1 4,2
B-Pinen 0,2 - 6,2 0,4 1,0 0,2 0,3 2,5
Mircen 2,2 1,2 - 1,7 - 6,6 2,2 -
Limonen 0,2 0,9 4,0 544 4,1 36,7 3,7 2,6
1,8-Cyneol 31,8 24,7 38,8 ' 15,1 23,5 21,0 29,1
y-Terpinen 0,6 - - 0,3 0,4 3,3 0,4 -
Linalol 59 58 57 1,2 1,9 2,1 54 31
Terpinen-4-ol 1,7 1,9 2,0 1,4 1,6 0,8 0,7 1,5
a-Terpineol 3,0 2,7 34 1,9 4,7 04 3,2 4,5
Nerol 0,1 0,9 - - - - - 0,4
Geraniol 2,7 2,5 0,2 1,6 - - - 0,5
Octan linalilu 2,0 46 1,0 0,2 2,4 - 8,6 1,8
Octan 393 490 246 240 569 03 442 390
a-terpinylu
Octan geranylu 0,7 - 0,8 0,1 0,8 - 1,4 0,8
Nerolidol 0,7 1,2 - 0,3 15 - 1,1 1,6

(-) = nie wykryto

| — Costa Rica, destylacja z ekstrakcja [35]

Il - Indie, destylacja z ekstrakcja [10]

111 — handlowy, destylacja z parag wodna [10,14]
IV — Reunion, destylacja z parg wodna [22]

V - Indie, hydrodestylacja [36]

VI - Indie, ekstrakcja heksanem [24]

VII - Indie, ekstrakcja CO, [24]

VI1II - Indie, ekstrakcja CO, [13]

Podobne réznice zauwaza sig, porownujac sktad chemiczny handlowych olej-
kow kardamonowych z surowca pochodzacego z roznych rejonow uprawy (tabe-
la 14.4). Najwyzsza ocene sensoryczng uzyskat olejek z Gwatemali. [9]
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Tabela 14.4. Gloéwne skladniki handlowych olejkow kardamonowych
réznego pochodzenia [9]

70
Sktadnik Zawarto$¢ (%)

Gwatemala Sri Lanka Indie
Sabinen 2,0-35 1,7-2,9 0,5-3,9
Limonen 1,1-3,2 4,3-5,7 0,8-3,9
1,8-Cyneol 19,5-30,6 27,5-33,7 13,9-45,7
Linalol 3,1-6,2 6,6-7,3 1,9-3,4
Octan linalilu 5,7-8,5 0,7-0,9 1,8-6,1
Terpinen-4-ol 0,8-1,2 2,7-2,9 0,3-2,8
a-Terpineol 2,3-2,6 5,6-7,2 0,9-7,1
Octan a-terpinylu 44,6-51,5 31,9-37,2 23,7-55,7
Nerolidol 0,5-1,3 0,5-1,1 0,0-1,8
OH 0.__0
j@ | IT
N ST |
o]
1,8-cyneol octan o-terpinylu  a-terpineol linalol octan linalilu

Sktadniki olejku kardamonowego

Ekstrakty kardamonu ciektym CO, maja zapach bardziej zblizony do §wie-
zych, rozdrobnionych nasion niz olejek eteryczny czy ekstrakty wydzielone za
pomoca rozpuszczalnikow organicznych. Jednak ich jakos$¢ pogarsza si¢ szybciej
niz jako$¢ olejkow. [13-15] Korzystnie na wydajno$¢ i jako$¢ olejku wptywa roz-
drabnianie kardamonu w niskiej temperaturze, a niekorzystnie chemiczne wybie-
lanie owocdw. [10]

Wilasciwosci i dzialanie kardamonu

Kardamon wykazuje wielokierunkowy wptyw na organizm cztowieka: pobu-
dza apetyt i wydzielenie sokéw zotadkowych, utatwia trawienie, dziata wiatroped-
nie 1 fagodnie przeczyszczajgco, wzmacnia zotadek, phuca, serce i nerki. Lagodzi
tez bole glowy, zmniejsza ataki astmy, uspokaja i odtruwa organizm m.in. przy
intoksykacji kofeing, utatwia przenikanie lekow przez skore. [4, 5]

Olejek kardamonowy wykazuje szerokie (o $redniej aktywnosci) spektrum
dziatania przeciw drobnoustrojom. Zaréwno olejek eteryczny jak i niektore jego
sktadniki majg wlasciwosci bakterio- i grzybobdjcze wykorzystywane np. w dzia-
faniu przeciwtradzikowym, przeciwlupiezowym oraz przeciwprochniczym. Silne
dziatanie antygrzybicze przypisuje sie¢ gtéwnemu sktadnikowi olejku — octanowi
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a-terpinylu. [10, 21, 26-30] Olejek wykazuje rowniez wlasciwosci przeciwutlenia-
jace, roztoczobodjcze oraz insektycydowe wzgledem szkodnikow zbozowych. [19,
31] Obecne w nim monoterpeny ulatwiajg przenikanie estradiolu przez skore. [32]
Olejek objety jest norma ISO 4733.

Wykorzystanie kardamonu

Kardamon ze wzgledu na interesujgcy smak i aromat ma szerokie zastosowa-
nie w przemysle spozywczym jako sktadnik mieszanek przyprawowych (curry,
garam masala) stosowanych do migs, pasztetow, smazonych ryb, zup, tez jako
sktadnik deseréw (kompotéw, miodownikow, marcepanéw, piernikow, lodéw,
jogurtow) oraz gumy do zucia i napojow alkoholowych (likiery curacao, chartreu-
se i angostura i gorzkie wodki). Kardamonowe nalewki zalecane sa w niestrawno-
sci i dla pobudzenia apetytu. Dodawany do kawy naturalnej nadaje jej wspaniaty
aromat i fagodzi smak, (np. kawy gahawa, popularnej na Bliskim Wschodzie i w
pn. Afryce). W przemysle tytoniowym wykorzystywany jest jako sktadnik uzywki
do Zucia betel. [2-4, 21]

Ze wzgledu na dziatanie przeciwdrobnoustrojowe wzgledem niektorych pato-
gendéw 1 saprofitow moze by¢ uzywany jako alternatywny konserwant. Dodatek
0,05% olejku lub 1% rozdrobnionych nasion kardamonu do zywnos$ci zapobiega
utlenianiu zawartych w niej thuszczow. [27, 31]

Olejek kardamonowy jest stosowany w przemysle kosmetycznym (mydta,
szampony, kremy, detergenty, od$wiezacze powietrza, $rodki higieny jamy ustnej,
odswiezacze oddechu) oraz perfumeryjnym (kompozycje typu: chypre, koniczyna,
siano, konwalia, gozdzik, orchidea i fantazyjne, np. Pan Tadeusz/Pollena Ewa,
One/Calvin Klein). Ze wzgledu na dziatanie bakteriobojcze jest wykorzystywany
do produkcji mydet i sSrodkéw do pielegnaciji wlosow. [10, 21, 33]

W mieszankach aromaterapeutycznych olejek stosuje si¢ do masazu i do ka-
pieli (zaburzenia gastryczne, nudnosci, kaszel, bole glowy i migéni) oraz do inha-
lacji (kaszel, bole glowy). [1]
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15. OLEJEK KOPROWY

15.1. OLEJEK KOPRU OGRODOWEGO

Koper ogrodowy (Anethum graveolens L.) jest jednoroczng rosling lecznicza
i przyprawowa nalezacg do rodziny selerowatych (Apiaceae). W uprawie spotyka
si¢ gtéwnie uszlachetniong forme ogrodowa A. graveolens f. hortorum Alef.,
aw Indiach A. graveolens f. submarginatum Lej. et Court. [1]

Koper ogrodowy
(Anethum graveolens)

Starozytni Egipcjanie nazywali koper ammisi, Grecy i Rzymianie anethon i ta
nazwa przyjeta si¢ w botanice. [2, 3] Angielska nazwa dill prawdopodobnie po-
chodzi od starozytnego stowa norweskiego dilla oznaczajgcego usypiaé, uspoka-
jac. [4, 5]

Koper ma rozgaleziona, siwozielona, kreskowang todyge i wrzecionowaty ko-
rzen. LiScie sg potrdjnie pierzaste o odcinkach nitkowatych lub szczecinowatych
z woskowym nalotem. Kielich kwiatowy sktada si¢ z pigciu bardzo matych dzia-
fek 1 korony z pigcioma zottymi ptatkami, szeScioma precikami i jednym shup-
kiem. Owoce to roztupki, ktore tatwo rozpadaja si¢ na soczewkowate nietupki
(dhugos¢ 3-5 mm, grubos¢ 2-4 mm). Majg podtuzny ksztatt i z6ttobrazowa barwe
w czgéci wewngetrznej. Na stronie zewngetrznej pokryte sg nitkowatymi zeberkami,
mig¢dzy ktorymi widoczne sg ciemne smugi (kanaty olejkowe). Po roztarciu wy-
dzielajg intensywny zapach przypominajacy kminek. [6]

Koper pochodzi z Europy Potudniowej i Azji Zachodniej. Obecnie uprawiany
jest w Indiach, Ameryce Potnocnej i Potudniowej (gtownie do produkcji olejku
eterycznego), a takze na terenie Rosji, Polski, Niemiec, Rumunii, Holandii, Fin-
landii, Anglii i w wielu innych krajach o umiarkowanym klimacie. [1, 4, 5] Wy-
maga zyznej gleby i stanowiska dobrze nastonecznionego. Wysiewa si¢ go wprost
do gruntu w kwietniu. Kwitnie w czerwcu i lipcu. Odleglo$¢ miedzy rzedami
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