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CORIANDER - THE COMPOSITION
AND APPLICATION

SUMMARY

Coriander is a popular herb used for years by humans. Its fresh
leaves are an essential component of South-Asian cuisine and
additives to garnish dishes. The dried fully ripe fruits (seeds) are
major components of curry spice. Coriander fruits have a pleasant
smell and spicy taste. Apart from proteins, fat, starch they contain
an essential oil that counteract bloating, regulate digestion and
exhibit antimicrobial activity. The main component of essential
oil is linalool. The composition of coriander essential oil is quite
variable, depending on origin and chemical races. In addition,
fruits and above-ground parts of plant contain flavonoids and
phytosterols.
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Wstep

Kolendra (Coriandrum L.) jest roSlina z rodziny
baldaszkowatych (Apiaceae Lindl.). Obejmuje ona
dwa gatunki, z ktérych najbardziej popularnym jest
gatunek roSliny uprawnej — Coriandrum sativum L.
Kolendra wywodzi si¢ z krajow Bliskiego Wscho-
du i Morza Srédziemnego. Obecnie jest uprawiana,
m.in. w Chinach, Indiach, Pakistanie, Gruzji, Rosji,
Argentynie, Europie Srodkowej, Maroko, Etiopii
i Syrii (1). Indie sa jej najwiekszym producentem i
potencjalnym eksporterem do USA oraz do krajow
Unii Europejskiej (2).

Kolendra jest jednoroczna ro§ling zielna osiggajaca
w okresie kwitnienia wysoko$¢ 20-140 cm. Ma cienki,
stabo rozgateziony korzen, wzniesiona, rozgaleziona,
ale naga do wysokosci 70 cm todyge oraz jasnorézowe
lub biale, drobne kwiaty, zebrane w ztozone baldachy
wyrastajace na koficach rozgalezien (3).

Kolendra jest uprawiana ze wzgledu na jej zielone
czesci majace w czasie wegetacji intensywny aromat
oraz owoce (nasiona), z ktérych otrzymuje si¢ olejek
eteryczny. O wydajnoSci tego olejku decyduje czas
zbioru owocdw. Powinien on odbywac si¢ po osiagnie-

ciu przez nie dojrzatosci, o czym $wiadczy zmiana ich
zabarwienia na kolor rdzawoczerwony (niedojrzate
owoce nie maja przyjemnego zapachu). W zaleznosci
od kraju, w ktérym kolendra jest uprawiana, jej owo-
ce r0znig si¢ rozmiarem i ksztattem, a zielone liScie
smakiem. Przyktadowo, liScie kolendry pochodzace
z Gruzji sa ostre w smaku, z Syrii bardziej tagodne,
za$ z Etiopii bardziej aromatyczne. Kolendra jest zali-
czana do tzw. ro§lin miododajnych, pozwalajacych na
zebranie przez pszczoty okoto 500 kg miodu z jednego
hektara uprawy (4).

Skiad chemiczny

W nadziemnych czeSciach kolendry zebranych
podczas kwitnienia, a nastepnie wysuszonych bez
dostepu powietrza i poddanych ekstrakcji z uzyciem
rozpuszczalnikéw rézniacych sie polarnoscia, stwier-
dzono obecno$¢ polifenoli, kwasow organicznych i
aminokwasow. Kumaryny byly obecne w ekstrakcie
eterowym, za$ flawonoidy w ekstrakcie uzyskanym
przy pomocy octanu etylu i butanolu. Z kolei we
frakeji uzyskanej za pomoca 96% etanolu odnotowano
obecnos¢ 38 substancji, z czego 21 stanowily zwiazki
fenolowe. We frakcji ekstrahowanej 40% etanolem
wykryto obecnosé 43 substancji, wsrdd ktorych zi-
dentyfikowano flawonoidy, kumaryny oraz kwasy
fenylokarboksylowe. Wséréd kumaryn dominowata
4-hydroksykumaryna, eskulina, eskuletyna, skopole-
tyna i 7-hydroksykumaryna. W grupie flawonoidéw
wykryto orienting, witeksyne, diosmine, chrysoeriol,
hesperydyne, za$ kwasy fenylokarboksylowe byly re-
prezentowane przez kwas galusowy i ferulowy. Uzy-
wajac absorpcyjnej spektrometrii atomowej ziden-
tyfikowano 24 sktadniki mineralne, wsrdd ktérych
najwigkszy udzial mialy potas (30%) i wapn (10%).
W obrebie 15 zidentyfikowanych aminokwasow w
najwickszej iloSci wystepowaly asparagina, glutamina
i arginina (5). Z kolei inne badanie pokazato, ze naj-
wyzsza zawarto§¢ zwiazkow fenolowych stwierdzono
zarOwno w ekstraktach z nasion, jak i Swiezych liSci
kolendry otrzymanych z uzyciem octanu etylu. Naj-
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wigksza zdolnos¢ wylapywania rodnika DPPH wykazat
etanolowy ekstrakt z nasion kolendry, a w przypadku
Swiezych liSci byl to ekstrakt z uzyciem octanu etylu.
Ten sam rozpuszczalnik okazat si¢ istotny w badaniu
zdolnosSci inhibicyjnych otrzymanych ekstraktow w
kierunku lipooksygenaz (6).

Nasiona kolendry w swoim sktadzie chemicznym
zawieraja przede wszystkim wode (ok. 34%), thusz-
cze (ok. 21%), zwiazki biatkowe (ok. 14%), celuloze
(ok. 22%), sole mineralne (ok. 7%) i olejek eteryczny
(ok. 2%). Zawarto$¢ procentowa poszczegdlnych
sktadnikéw zalezy od pochodzenia i gatunku rosli-
ny (3). Nasiona kolendry sa réwniez Zrédiem witamin
C, AiB, oraz oleju, w tym kwasow ttuszczowych. Czo-
fowe miejsce zajmuje kwas petroselinowy (ok. 76,6%),
ktory ma wiele przemystowych zastosowan. Kwas ten
moze by¢ uzywany jako prekursor kwasu laurynowego,
ktory jest sktadnikiem detergentéw i srodkow po-
wierzchniowo czynnych (7) oraz kwasu adypinowego
—monomerycznego komponentu nylonu 66. Pozostate
kwasy tluszczowe, to kwas linolowy, kwas oleinowy,
kwas palmitynowy i kwas stearynowy. Nasycone kwasy
tluszczowe stanowig okoto 4,4%, a jednonienasycone
82,3% catkowitej zawartosci kwasoéw ttuszczowych.
Gliéwna frakcje sktadnikow niezmydlajacych stano-
wia sterole. Sg one interesujace ze wzgledu na swoje
przeciwutleniajace wtasciwosci, jak i korzystny wptyw
na zdrowie czlowieka. Catkowita zawartos¢ steroli w
oleju ekstrahowanym z tunezyjskich nasion kolendry
wyniosta 36,93 mg/g oleju. W poréwnaniu z inny-
mi olejami roSlinnymi, takimi jak olej kukurydziany
(23 mg/g oleju), olej sojowy (9 mg/g oleju), czy olej
rzepakowy (0,05 mg/g oleju), olej z nasion kolendry
jest istotnym Zrodfem steroli. Stigmasterol (29,5%) i
B-sitosterol (28,2%) sa gtéwnymi przedstawicielami
tej grupy. Z kolei catkowita zawarto$¢ tokoferoli i
tokotrienoli w tym oleju wyniosta 327,47 ug/g nasion,
z czego Y-tokoferol stanowil okoto 26,40 wg/g nasion,
za$ y-tokotrienol 238,40 ug/g nasion (8). Olej z kolen-
dry moze wylapywa¢ wolne rodniki. Jego aktywnos¢
przeciwrodnikowa z wykorzystaniem rodnika DPPH'
badali Ramadan i Moersel (9). Kolejno$¢ w wygasza-
niu tego rodnika z uzyciem innych olejéw roSlinnych
byta nastepujaca: olej z kolendry > olej z kminku >
olej z nasion bawetny > olej z orzecha arachidowego
> olej ze stonecznika > olej z orzecha ziemnego >
olej z nasion konopi > olej z nasion Inu.

Olejek eteryczny z kolendry otrzymywany jest na
drodze destylacji z para wodna, najczesciej z odmian
o matych nasionach. Mozna go rowniez otrzymac za
pomoca ekstrakcji rozpuszczalnikami w aparacie So-
xhleta oraz ekstrakcji woda w stanie podkrytycznym
(10). Olejek ten jest gtéwnie produkowany w Europie

Wschodniej. Jednym z wiodacych producentéw jest
Rosja. Olejek z kolendry jest bezbarwng lub jasnozotta
cieczg o stodkim, cieplym, aromatycznym zapachu.
Prég wyczuwalnoSci aromatu znajduje si¢ przy po-
ziomie 37 ug/ml, a stodkiego, Swiezego, ziotowego
smaku przy poziomie 50 pg/ml. Organoleptyczna
charakterystyka olejku eterycznego z kolendry zmienia
si¢ podczas przechowywania, szczegdlnie, jezeli jest
on eksponowany na $wiatlo. Jego przechowywanie
w ciemnosci przez rok nie zmienia ani smaku, ani
zapachu.

Dominujacym sktadnikiem olejku z kolendry jest li-
nalol (11). Stanowi on prawie 70% sktadu chemicznego
olejku. Poza linalolem jest takze obecny geraniol (1,2-
-4,6%), terpinen-4-ol (do 3%), o-terpineol (<0,5%),
y-terpinen (1-8%), limonen (0,5-4%), o.-pinen (0,2-
-8,5%), kamfen (do 1,4%), myrcen (0,2-2%), ketony
(7-9%), estry i kumaryny (12, 13). Sktad chemiczny
olejku zalezy od polozenia geograficznego upraw,
sposobu nawozenia gleby oraz obecnosci chwastéw.
Olejek otrzymany z upraw europejskich charaktery-
zuje sie bardziej stabilnym sktadem gléwnych kompo-
nentdw niz pochodzacy, np. z Argentyny (14). Sktad
olejku zmienia si¢ rowniez w zaleznosci od stopnia
dojrzatosci owocow (13, 15). W fazie poczatkowe;j,
kiedy owoce kolendry sag jeszcze zielone, przewaza
octan geranylu, za$§ w fazie koficowej (brazowe owoce)
linalol (tab. 1).

Kolendra nalezy do przypraw, ktére moga by¢ za-
nieczyszczone, np. mykotoksynami lub pestycydami.
El-Kady i wsp. (16), a takze Devi i wsp. (17), donosza
o wykryciu aflatoksyn B1 i G1 oraz ochratoksyny A
w probkach kolendry.

Zastosowanie

Kolendra jest uzywana jako przyprawa oraz dodatek
do dekoracji ciast. Jej odmiany o duzych nasionach sa
drobno mielone i stanowia jeden ze skladnikéw mie-
szanek przyprawowych, np. indyjskiej curry. Poza tym,
nasiona kolendry sa wykorzystywane do przygotowy-
wania potraw z ryb i migsa, a jej zielone czesSci sq doda-
wane do zup, satatek i soséw. Owoce kolendry stosuje
sie w lecznictwie jako sktadnik preparatéw zlozonych
i mieszanek ziotowych na niestrawno$¢, reumatyzm,
bole stawow i w walce z pasozytami jelitowymi. Z ko-
lei olejek z kolendry jest Srodkiem aromatyzujacym
uzywanym do neutralizowania gorzkiego smaku (18).
Czesto jest stosowany w kompozycjach zapachowych
z kardamonem, gozdzikami, szalwia, bergamotka,
anyzem oraz gatka muszkatotowa. Uzywa sie go jako
Srodka zapachowego w r6znych rodzajach produktéw
spozywczych, w tym napojéw alkoholowych, stodyczy,
a nawet tytoniu. Sredni poziom uzycia miesci si¢ w
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Tabela 1. Sktad chemiczny olejku eterycznego otrzymanego z kolendry w zaleznoSci od stanéw dojrzatosci owocow (12).

llo$¢ okreslonego sktadnika dla réznych stanéw [%]
Sktadnik
Stan poczatkowy Stan posredni Stan petnej dojrzatosci

Octan geranylu 46,72 2,85 <1,0
Linalol 10,96 76,33 87,54
p-Cymen-8-ol 1,36 $lady $lady
Nerol 1,53 $lady Slady
Neral 1,42 <1,0 <1,0
Karwakrol 1,04 <1,0 <1,0
cis-Dihydrokarwon <1,0 3,21 2,36
Anetol <1,0 1,41 <1,0
Tymol <1,0 <1,0 1,85
Inne substancje (32) <1,0 <1,0 <1,0
Catkowita ilo$¢ zidentyfikowanych sktadnikow (%) 66,29 86,91 95,39

zakresie 0,1-100 ug/ml. Olejek eteryczny z kolendry w
potaczeniu z olejkiem z szalwii, bergamotki, bzu oraz
kwiatu jabtoni jest wykorzystywany w perfumerii. Jest
on réwniez uzywany jako Srodek zapachowy mydet,
kremow lub balsamdw oraz w aromaterapii. Wykazuje
wlasciwosci bakteriobdjcze i grzybobdjcze oraz jest
Srodkiem rozkurczowym i wiatropednym. Znalazt
zastosowanie w zapaleniu blony §luzowej zotadka,
biegunkach, niestrawnosci r6znego pochodzenia, do
stymulacji uktadu pokarmowego oraz jako §rodek
przeciwbolowy (19).

Olejek z kolendry zostatl zatwierdzony do stosowa-
nia w zywnosci przez FDA (Food and Drug Admini-
stration), FEMA (Flavour and Extract Manufacturers’
Association) 1 Rade Europy. FDA uznata olejek z
kolendry za bezpieczny do stosowania w zywnoSci bez
ograniczen, jako Srodek zapachowy oraz uzupetnia-
jacy; FEMA jako sktadnik przypraw, a Rada Europy
w 1970 roku zarekomendowata go jako przyprawe,
ktorej stosowanie jest uznane za dopuszczalne, jednak
z mozliwoscia ograniczenia aktywnego sktadnika w
produkcie koficowym (12).

Jak na razie przemystowe zastosowanie w branzy
zywnosciowe] kolendry lub olejku z kolendry jest nie-
znaczne. Od lat trwaja badania i proby wykorzystania
olejku z kolendry do powlok jadalnych przeznaczonych
do wydtuzenia trwatoSci produktéw zywnoSciowych.
Dla przyktadu, naukowcy z Public University of Navar-
re (20) opracowali folie i powloki jadalne zawierajace
rozne stezenia olejkow eterycznych (w tym z kolendry),
skuteczne wobec roznych szczepow bakterii, takich jak

Staphylococcus aureus, Salmonella enteritidis, Listeria
innocua i Pseudomonas fragi. Badania byly skoncen-
trowane na migsie drobiowym, za$ zastosowanie wielu
olejkéw eterycznych do powlok przyczynito sie do
zwigkszenia trwato$ci migsa, nawet do blisko dwoch
tygodni w temperaturze chtodnicze;.
Wiasciwosci

Olejek eteryczny z kolendry jest znany ze swoich
wlasciwosci przeciwbakteryjnych wobec wybranych
drobnoustrojow patogennych i saprofitycznych. Wy-
kazuje aktywnos$¢ wobec, m.in. Staphylococcus aureus,
Streptococcus haemolyticus, Bacillus subtilis, Pseudo-
monas aeruginosa, Escherichia coli i Proteus vulgaris
(21, 22). Natomiast jest nieaktywny w odniesieniu
do Corynebacterium diphtheriae. Uzyty w stezeniu
500 ppm dziata hamujaco na wzrost Saccharomyces
ludwigii, Zygosaccharomyces bailii, Salmonella enteri-
ditis 1 Listeria innocua. Jest to stezenie, przy ktérym
olejek z kolendry wykazuje efektywno$¢ zaréwno wo-
bec badanych bakterii Gram-dodatnich, jak i Gram-
-ujemnych (21). Z kolei w badaniach przeprowa-
dzonych z udziatem wodnych odwaréw i naparéw
z kolendry, uprawianej w Pakistanie, nie wykazano
ich dzialania przeciwbakteryjnego ani bakteriobdj-
czego wobec 186 przebadanych szczepdw nalezacych
zaréwno do bakterii Gram-dodatnich, jak i Gram-
-ujemnych (23).

Olejki eteryczne z kolendry i z wawrzynu moga row-
niez stanowi¢ Zrédto naturalnych przeciwutleniaczy,
np. przy zwiekszaniu odpornosci na utlenianie olejku z
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kopru wloskiego. Kiedy te olejki byly przechowywane
bez dostepu $wiatla przez okres 5 miesigcy nie odno-
towano zadnych zmian w ich sktadzie chemicznym.
Dopiero po 12 miesiacach zaobserwowano nieznaczne
utlenianie o- i y-terpinenu oraz przejscie trans-anetolu
w aldehyd anyzowy (24). Olejek z kolendry hamowat
takze utlenianie heksanalu do odpowiedniego kwasu
karboksylowego podczas jego przechowywania w
temperaturze pokojowej przez okres 60 dni. Dodanie
go do olejku cytrynowego wplyneto na zmniejszenie
stabilnosci zawartego w tym olejku limonenu oraz
zwigkszenie stabilnoSci cytralu. Zawarto$¢ cytralu w
olejku cytrynowym po 145 dniach przechowywania z
olejkiem z kolendry wyniosta 52%, za$ gdy wystepowat
samodzielnie okoto 24% (25). Ponadto dodanie do
oleju stonecznikowego wodnego ekstraktu z kolendry
facznie z palmitynianem askorbylu i ogrzewanie proé-
bek przez 30 h wplyneto na opdznienie autooksydacji
lipidéw i utraty o-tokoferolu w poréwnaniu z olejem
stonecznikowym bez dodatkéw (26).

Nie sa znane badania dotyczace wchtaniania, me-
tabolizmu i wydalania olejku z kolendry. Natomiast
badania dotyczace linalolu przeprowadzone in vivo
i in vitro sugeruja, ze jego sprzeganie z kwasem glu-
kuronowym i wydalanie sa gléwnymi szlakami meta-
bolicznymi. Linalol i jego metabolity sa wydalane z
moczem, w mniejszych iloSciach z katem i wydychanym
powietrzem (12).

Badajac zmiany w metabolizmie lipidéw u szczu-
row karmionych przez 75 dni wysokottuszczowa dietg
zawierajaca 10% sproszkowanych owocéw kolendry
odnotowano zmniejszenie ilosci cholesterolu catko-
witego i triglicerydow w surowicy krwi, watrobie i
sercu (27). Z kolei w podobnym badaniu, ale trwa-
jacym 90 dni, stwierdzono zmniejszenie stezenia
nadtlenkéw lipidowych w watrobie i w sercu, jak
rowniez obnizenie poziomu wolnych kwasow ttusz-
czowych w surowicy krwi i w watrobie. Natomiast
aktywno$¢ takich enzymow, jak dysmutaza nadtlen-
kowa, katalaza i peroksydaza glutationowa, zostata
znacznie zwigkszona. Wyniki tych badan sugeruja, ze
nasiona kolendry moga chroni¢ rézne tkanki przed
wolnymi rodnikami (28).

Stwierdzono réwniez hipoglikemiczne i hipoten-
syjne wlasciwosci kolendry oraz jej zdolno$¢ do pod-
wyzszania poziomu enzyméw o wlasciwosciach prze-
ciwutleniajacych (19). Potwierdzono uspokajajace
dziatanie wodnych i wodno-alkoholowych ekstraktéw
oraz olejku z kolendry po podaniu ich myszom przed
uprzednig iniekcjg pentobarbitalu. Sugerowano, ze za
takie dzialanie wodnych ekstraktéw z kolendry byly
odpowiedzialne obecne w nich flawonoidy (kwerce-
tyna, izokwercetyna). W przypadku olejku z kolendry

dzialanie uspokajajace i przeciwlekowe moze wyka-
zywac linalol (29).

Podsumowanie

Kolendra jest ro§lina o bogatym sktadzie chemicz-
nym, ceniona pod wzgledem swoich waloréw sma-
kowych i zapachowych. Uznawana jest za jedna z
najwazniejszych przypraw o ogromnym znaczeniu w
handlu miedzynarodowym. Jak wida¢ z powyzszego
przegladu piSmiennictwa potencjat kolendry i olejku
z kolendry jest duzy, niestety nie jest wyczerpujaco
eksploatowany w branzy zywnoSciowej. Kolendra z
powodzeniem jest stosowana jako dodatek do zywno-
Sci i w celach medycznych, jednak jej walory nie sa do
kofica docenione przez producentéw zZywnosci.
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