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Streszczenie. Celem pracy byta ocena wlasciwosci fizykochemicznych olejow rzepakowego
i Inianego. Materiat badawczy stanowily dwa oleje Iniane i dwa rzepakowe pochodzace od
lokalnych producentow. W olejach oznaczono liczb¢ kwasowa i nadtlenkowa, barwe olejow
oraz sktad kwasow ttuszczowych. Barwg olejow oznaczono metoda spektrofotometryczna,
sktad wyzszych kwasow tluszczowych metoda chromatografii gazowej. Badane oleje Iniane
i rzepakowe spelniaty wymagania w zakresie sktadu kwasow thuszczowych, natomiast miaty
za wysokie wartosci liczb kwasowej i nadtlenkowe;j.

Stowa kluczowe: olej tradycyjny, olej rzepakowy, olej Iniany, sktad kwasow tluszczowych,
liczba kwasowa, liczba nadtlenkowa

Wstep

W ciagu ostatnich lat spozycie tluszczéw roslinnych, zwlaszcza tloczonych na zimno,
systematycznie rosto. Tradycja produkcji i zastosowania takich olejow w Polsce dotyczy
gléwnie oleju rzepakowego i Inianego.

Oleje roslinne sa waznymi produktami zywnoSciowymi ze wzgledu na ich wysoka
warto$¢ energetyczna, witaminowa oraz obecno$¢ niezbednych nienasyconych kwasow
thuszczowych [Budzynski, Ojczyk 1996]. Sposréd wszystkich thuszczéw jadalnych oleje
ros$linne zawieraja najmniej kwasow nasyconych, a najwigcej kwasow nienasyconych,
w tym NNKT [Krygier 1997]. NNKT sa to niezbg¢dne nienasycone kwasy tluszczowe,
ktore warunkuja prawidlowe funkcjonowanie m.in. uktadu nerwowego, migsnia sercowe-
go, siatkowki oka, natomiast ich niedobor powoduje zahamowanie wzrostu, zmiany skorne
i infekcje [Sikorski 2007].
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Olej rzepakowy jest bogaty w witaming E i wiclonienasycone kwasy thuszczowe — za-
wiera 20% kwasu linolowego oraz 9% kwasu linolenowego. Ponadto sktada si¢ w duzej
mierze z jednonienasyconych kwasow tluszczowych. Fakt ten stawia go obok ryb morskich
jako najwazniejsze zrodlo kwasu linolenowego. Optymalny stosunek kwasu linolowego
i linolenowego w oleju rzepakowym sprawia, iz jest on bardzo pozadanym produktem
w zrownowazonej diecie. Odpowiednia podaz w calodziennych racjach pokarmowych,
takich sktadnikéw odzywczych, jak wielonienasycone kwasy tluszczowe, witamina E, jest
szczegoOlnie wazna u 0s6b z uposledzona odpornoscia [Block i in. 2006]. Witamina E ce-
chuje si¢ zarowno wlasciwosciami biologicznymi, jak i przeciwutleniajacymi. Zawarto$é
witaminy E w oleju rzepakowym niskoerukowym wynosi 3,0-30,7 mg-kg"' [Gatek, Tar-
gonski 2003; Ziemlanski 2005]. W duzym stopniu na poziom przeciwutleniaczy w produk-
cie koncowym wplywa jako$¢ surowca, sposob wydobycia thuszczu z nasion oraz warunki
przechowywania gotowego wyrobu. Szczegélnie bogate w zwiazki przeciwutleniajace sa
oleje tloczone na zimno [Krygier i in 1998; Rotkiewicz, Konopka 1998].

Korzystne dziatanie oleju rzepakowego na profil lipidowy polega na zmniejszeniu stg-
zenia cholesterolu catkowitego i frakcji LDL, bez wplywu na stgzenie cholesterolu HDL.
W zapobieganiu miazdzycy zaleca si¢ zwigkszenie spozycia oleju rzepakowego bezeruko-
wego oraz oliwy z oliwek. Oleje te mozna zarowno spozywac na surowo, jak i uzywac do
smazenia potraw. Olej rzepakowy produkowany z uszlachetnionych odmian rzepaku
o niskiej zawartosci kwasu erukowego. charakteryzuje si¢ bardzo podobnym sktadem kwa-
sow tluszczowych do oliwy z oliwek. Zawarto$¢ w nich kwaséw monoenowych wynosi
powyzej 50%. Dlatego uzasadnione jest nazywanie oleju rzepakowego bezerukowego
,»oliwa potnocy” [Gawecki 1 in. 2008; Krygier i in.1998; Ostasz i Kondratowicz—Pietruszka
2006; Wroniak i in. 2006; Ziemlanski 2005].

Olej Iniany bogaty w kwas y—linolenowy, zalecany jest w dietetycznym zywieniu cho-
rych na zaburzenia przemiany tluszczow, a takze w miazdzycy tgtnic. [Hojden 1994].

Oleje ttoczone na zimno nie sa rafinowane, a wigc zawieraja wiele substancji towarzy-
szacych lipidom. Moga to by¢ sktadniki bardzo cenne, np. polifenole, tokoferole, skwalen
i karotenoidy lub niekorzystne, np. produkty autooksydacji, toksyczne pierwiastki §ladowe,
pestycydy. [Choo i in. 2007; Koski in.2003; Tuberozo i in. 2007]. Na jako$¢ tych olejow
wplywa proces przechowywania, podczas ktorego ulegaja niepozadanym zmianom na
skutek hydrolizy, autooksydacji i/lub utleniania fotosensybilizowanego. Zakres przemian
oksydacyjnych w olejach zalezy od warunkow przechowywania: temperatury, dostepu
tlenu i1 $wiatla oraz rodzaju opakowania. Przy kontakcie ttuszczu z tlenem mozliwe jest
zapoczatkowanie wolnorodnikowych reakcji tancuchowych. Swiatlo moze zainicjowaé
utlenianie tlenem singletowym o wyjatkowo wysokiej reaktywnosci [Tanska, Rotkiewicz
2003; Sikorski 2007].

Zachodzaca w ostatnich latach dywersyfikacja nasyconego w Unii Europejskiej rynku
produktéw zywnosciowych jest proba sprostania ewoluujacym potrzebom i oczekiwaniom
konsumentow. Przyktadem takiego szczegélnego rynku we Wspolnocie Europejskiej sa
produkty tradycyjne i regionalne. Duze znaczenie odgrywaja wsrod tej grupy produktow
oleje roslinne. Oleje roslinne produkowane tradycyjnie na Lubelszczyznie to olej rzepako-
Wy nazywany olejem §wiatecznym oraz olej Iniany. Oleje te otrzymywane wylacznie me-
todami tloczenia w niskiej temperaturze, moga by¢ spozywane jako nierafinowane.
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Dotychczas spotecznosci z potudniowo-wschodniego obszaru naszego kraju okazaty sig
aktywne w checi ochrony swoich tradycyjnych wyrobow; az 22 produkty zgltoszono do
rejestracji z wojewodztwa lubelskiego. Do olejow i ttuszczy zaliczono 4 produkty, wszyst-
kie wpisano na list¢ produktéw tradycyjnych w 2005 roku. Wsrod nich znalazty si¢ olej
Iniany, olej rzepakowy, olej §wiateczny Roztoczanski [Borowska 2008]. Wpisanie na listg
produktéw o ugruntowanej minimum 25-letniej tradycji produkcji czy przetworstwa, pod-
niesie ich rangg wsrdd pozostatych wyrobow z tej samej grupy produktow, przez ich ory-
ginalnos¢, jako$é czy cechy prozdrowotne. Dlatego w tym aspekcie wydaje si¢ konieczne
podjgcie badan nad ocena jakoSciowa produktow tradycyjnie produkowanych i dostgpnych
w handlu. Celem pracy byla ocena wybranych wilasciwosci fizykochemicznych olejow
rzepakowego i Inianego tloczonych na zimno, produkowanych jako tradycyjne wyroby
Lubelszczyzny.

Materialy i metody

Materiat badawczy stanowity dwa oleje Iniane i dwa rzepakowe pochodzace od lokal-
nych producentdéw, po pi¢é opakowan 0,5 1. kazdego oleju. Kazda z pobranych prob labo-
ratoryjnych poddano badaniom w celu oznaczenia liczby nadtlenkowej [PN-EN ISO 3960
2010], liczby kwasowej [PN-EN ISO 660 2005], barwy oleju [Kretowska—Kutas 1993]
oraz sktadu kwasow thuszczowych [PN-EN ISO 5508 1996].

Barwe oleju oznaczono metoda spektrofotometryczng poprzez pomiar absorbancji przy
dlugosciach fal $wiatta: 460nm i 666nm [Krelowska-Kutas 1993].

Oznaczanie sktadu kwaséw tluszczowych przeprowadzono metoda chromatografii ga-
zowej. Wyekstrahowany ttuszcz poddano hydrolizie zasadowej za pomoca roztworu wodo-
rotlenku sodu w bezwodnym metanolu, po czym uwolnione kwasy tluszczowe przeprowa-
dzono w estry metylowe za pomoca roztworu chlorowodoru w metanolu. Otrzymane estry
rozdzielono na kolumnie chromatograficznej i wyznaczono ich zawarto$¢ w sumie kwasoéw
thuszczowych. Do rozdziatu chromatograficznego uzyto chromatografu gazowego z azotem
jako gazem no$nym, kolumna pakowana (2,5 m z faza stacjonarna PEGA — adypinian
glikolu polietylenowego osadzona na no$niku GAZ-ChROM-Q) oraz detektorem plomie-
niowo-jonizacyjnym [PN-EN ISO 5508 1996].

Wyniki i dyskusja

W ponizszej pracy zaprezentowano charakterystyke wybranych cech fizykochemicz-
nych olejow rzepakowych i Inianych oferowanych przez lokalnych producentéw. Analizo-
wane wartosci liczby kwasowej, liczby nadtlenkowej, barwy olejow oraz udziatu kwasow
thuszczowych w sumie kwasow thuszczowych przedstawiono w tabelach 11 2.

Badane oleje Iniane charakteryzowaty sig delikatnym, przyjemnym zapachem oraz ja-
snobursztynowa barwa, oleje rzepakowe intensywnym ros§linnym zapachem i jasnobrazowa
barwa. Barwa olejow rzepakowych wynosita 1100 i 1225, natomiast olejow Inianych 881
i 735 (tab.1). Wysokie wartosci barwy zwiazane sa z obecno$cia w olejach karotenoidow
oraz barwnikow chlorofilowych. Wysokie wartosci barwy mogly by¢ takze efektem
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stosowania zbyt wysokich temperatur tloczenia. Podobne wartosci barwy dla oleju rzepa-
kowego tloczonego na zimno przedstawita Wroniak [2006].

Liczba kwasowa przekroczyta warto$é 0,3 mg KOHg" we wszystkich badanych ole-
jach. Oleje te nie spelnialy wigc normy w zakresie wymagan jakosciowych rafinowanych
olejow roslinnych [PN-EN ISO 660. 2005]. Liczba nadtlenkowa rowniez osiagata wartosci
powyzej 5 mEq O,kg” thiszczu. Wartosci badanych liczb wskazuja na do$é diugi okres
przechowywania olejow i by¢ moze w warunkach sprzyjajacych zmianom degradacyjnym
thuszezu. Liczba nadtlenkowa, okreslajaca w olejach ilos¢ pierwotnych produktow utlenia-
nia wahata si¢ w granicach 4,15-6,06 mEq O,-kg" (tab. 1). Wartosci te byly wyzsze niz
przewidywane w normie wartosci liczby nadtlenkowej dla olejow roslinnych rafinowanych
[PN-A-86908 2000]. Nalezy jednak pamigtac, ze oleje tloczone na zimno maja okreslony
w normach wyzszy stopien utleniania [Wroniak i in. 2006].

Tabela. 1. Charakterystyka badanych olejow
Table 1.  The characteristic of the evaluated oils

N Odchylenie
Oznaczane parametry | Oleje . Srednia Minimum Maksimum standar-
waznych
dowe

1 5 1100,0 1083,0 1117,0 12,0
Barwa 2 5 1225,0 1206,0 1225,0 13,4
1000

3 5 881,0 842,0 920,0 27,6
(Ass0 +Ass6)

4 5 735,0 700,0 770,0 24,7

1 5 1,79 1,50 2,08 0,21
Liczba kwasowa 2 5 5,22 5,00 5,44 0,16
mgKOH g thuszezu | 3 5 1,28 1,10 1,44 0,12

4 5 1,22 1,04 1,40 0,13

1 5 6,06 5,38 6,30 0,15
Liczba nadtlenkowa 2 5 4,37 3,90 4,80 0,35
mEq02~l<g'1 thuszczu 3 5 5,22 4,75 5,68 0,42

4 5 4,15 3,70 4,46 0,34

1. olej rzepakowy z Putaw, 2 — olej rzepakowy z Rzeczycy, 3 — olej Iniany z Putaw, 4 — olej Iniany z Rzeczycy
1 —rape oil from Putawy, 2 — rape oil from Rzeczyca, 3 — linseed oil from Putawy, 4 — linseed oil from Rzeczyca

Zrédlo: obliczenia wlasne na podstawie pakietu Statistica 8.0

Sktad kwasoéw thuszczowych badanych olejow rzepakowych oraz Inianych byt zgodny
z wymaganiami opisanymi literaturze [Sikorski 2007, Minkowski i in 2010, PN-A-86908].
Oleje rzepakowe wykazywaly si¢ wysoka, charakterystyczna dla nich, zawartos$cia kwasu
olejowego w zakresie 59,2-62,13 (%m/m). Oleje Iniane natomiast zawieraty kwasy polie-
nowe; kwasu linolowego w ilosci 17,5-18,28 (%m/m) oraz kwasu linolenowego w ilosci
50,9-51,8 (%m/m) (tab. 2).
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Tabela. 2. Zawartos¢ wyzszych kwasow ttuszczowych w sumie kwasow badanych olejow (%m/m)
Table 2.  The The content of the fatty acid compositions in the sum of acids of the investigated oil

(Y%w/w)
Symbol i nazwa kwasu Olej rzepakowy | Olej rzepakowy | Olej Iniany Olej Iniany
z Putaw z Rzeczycy z Putaw z Rzeczycy
Ci4,0 kwas mirystynowy 0,11 0,09 0,09 0,2
Ci6.0 kwas palmitynowy 6,57 7,56 5,00 4,77
C,7.0kwas margarynowy 0,29 0,13 0,09 0,09
Cig.0 kwas stearynowy 3,08 3,19 4,30 4,74
Cyo.0 kwas arachidowy 0,80 1,70 0,20 0,1
Cyo.0 kwas behenowy 0,38 0,23 0,10 0,22
Ci6.1 kwas palmitoleinowy 0,31 - - -
Cis.1 kwas olejowy 59,2 46,97 21,70 20,2
Cis.2 kwas linolowy 17,00 24,69 17,5 18,28
Cig.3 kwas linolenowy 11,88 12,22 50,9 51.08
Cyo.1 kwas eikozenowy 0,20 2,84 - 0,02
Cp.p kwas erukowy 0,10 0,37 0,1 0,1

Zrédlo: obliczenia wlasne

Uzyskanie oleju tloczonego dobrej jakosci wymaga przede wszystkim stosowania do
produkcji dojrzatego, czystego, nieuszkodzonego i prawidtowo przechowywanego surowca
[Krygier i in. 1998; Rotkiewicz i in. 1998]. Na koncowa jako$¢ i trwatos¢ oleju maja row-
niez wpltyw warunki higieniczne przerobu i parametry tloczenia, gtdéwnie temperatura
i czas, wlasciwa filtracja oraz warunki przechowywania gotowego wyrobu [Flaczyk i in.
2004; Krygier i in. 1998; Marciniak-Lukasiak i in. 2006; Rotkiewicz i Konopka 1998;
Tanska, Rotkiewicz 2003].

Podsumowanie

Oleje roslinne produkowane metoda tradycyjna tj. ttoczenia na zimno, stanowia atrak-
cyjna oferte regionu. Przeprowadzone w pracy badania wskazuja na konieczno$¢ kontroli
olejow tradycyjnych dostgpnych w obrocie handlowym. Wartosci liczb kwasowej i nad-
tlenkowej badanych olejow wskazuja na do$¢ dlugi okres lub niewlasciwe warunki prze-
chowywania olejow. Sklad kwasow tlhuszczowych olejow byt zgodny z opisywanymi
w literaturze.
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EVALUATION OF THE PHYSICOCHEMICAL
PROPERTIES OF THE TRADITIONAL VEGETABLE OIL
PRODUCED IN THE LUBLIN REGION

Abstract. The aim of the research was the evaluation of physicochemical properties of rape oil and
linseed oil. Two kinds of linseed oil and rape oil made by local producers constituted the research
material. Acidic value and peroxide value, the oil colour and fatty acid composition were marked in
the oil. The oil colour was marked by the spectrophotometric method; the fatty acid composition was
marked by the chromatography method. The investigated linseed oil and rape oil satisfied the re-
quirements for fatty acid composition while the values were too high for the acid value and the per-
oxide value.

Key words: traditional oil, rape oil, linseed oil, fatty acid composition, acidic value, peroxide value
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