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W miare jak ludzie szukaja zdrowszych zastepnikéw dla
syntetycznych produktdéw czyszczgcych, sprejow przeciw komarom
czy lekoéw, olejki eteryczne zyskujg coraz wieksza popularnosc.
Teraz naukowcy badajg ich potencjat w roli konserwantow. W
najnowszym numerze ,Journal of Agricultural and Food
Chemistry” opisano jadalne filmy z olejkami goZdzikowym i

oregano, ktdére konserwujg chleb na dtuzej niz komercyjne
dodatki.

Zesp6t Nildy de F.F. Soares z Federal University of Vicosa
podkresla, ze poszukiwania nowych sposobéw zabezpieczania
pakowanej zywnos$ci przed zepsuciem doprowadzity czes¢
naukowcow do olejkdéw eterycznych, ktére skutecznie walczg z
bakteriami i plesnig. Nadal trwajg jednak prace nad
optymalizacja takich filméw.

Brazylijczycy postanowili sprawdzic¢, jak rdézne jadalne filmy z
olejkami gozdzikowym i oregano beda wptywa¢ na zachowanie
Swiezosci chleba. Zamierzali takze pordwnac skutecznos¢ takich
filméw i komercyjnych Srodkdw
przeciwbakteryjnych/przeciwgrzybicznych.

Srodkiem antyple$niowym stosowanym przy produkcji pieczywa
jest propionian wapnia. Ostatnio jego popularnos¢ spadta,
poniewaz niektdére badania sugerowaty istnienie skutkow
ubocznych.

Na potrzeby eksperymentu akademicy kupili chleb bez
konserwantdw. Pokroili go na kromki i umiescili w plastikowych
woreczkach. Niektére kromki pokrywano filmem z olejkami
eterycznymi, do cze$ci dodawano propionian wapnia. Po 10
dniach propionian wapnia tracit swoja skutecznos¢, a filmy z
niewielka ilosScig olejkéw nadal spowalniaty wzrost plesni.
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