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S t r e s z c z e n i e 
 
Celem podj�tych bada� było porównanie zmian stabilno�ci oksydacyjnej olejów ro�linnych – 

sojowego i słonecznikowego, uzyskanych metodami tłoczenia na zimno oraz rafinacji - w czasie ich 
przechowywania oraz okre�lenie efektywno�ci wi�zania wolnych rodników przez układy natywnych 
przeciwutleniaczy, zawartych w testowanych olejach. Próby termostatowano w temp. 60°C bez dost�pu 
�wiatła. W celu okre�lenia zachodz�cych zmian oznaczono: liczb� nadtlenkow�, ilo�� wi�zanych 
rodników DPPH• oraz zawarto�� tokoferoli w trakcie przechowywania olejów. 

Na podstawie uzyskanych rezultatów stwierdzono, �e najszybciej w temp 60°C procesy utleniania 
zachodziły w oleju słonecznikowym tłoczonym na zimno, znacznie wolniej w obu olejach rafinowanych, 
natomiast najwolniej w oleju sojowym tłoczonym na zimno. Najwy�sz� efektywno�� wi�zania wolnych 
rodników DPPH• przez układ obecnych przeciwutleniaczy stwierdzono w rafinowanym oleju sojowym, 
a pozostałe oleje wykazały ni�sz� aktywno��, ale o zbli�onych do siebie warto�ciach. W trakcie 
przechowywania olejów nast�powało zmniejszenie zawarto�ci tokoferoli, przy czym było ono 
zró�nicowane w przypadku poszczególnych homologów oraz zale�ało od rodzaju badanego oleju. 
 
Słowa kluczowe: olej ro�linny, tokoferol, liczba nadtlenkowa (LOO), DPPH•. 
 

Wprowadzenie 

Triacyloglicerole stanowi� 98% masy wszystkich komponentów tłuszczowych 
wchodz�cych w skład olejów ro�linnych [2, 10]. Zawarto�� innych składników, takich 
jak: zwi�zki fenolowe, tokoferole, karotenoidy, sterole, fosfolipidy, woski czy skwalen 
s� uzale�nione od gatunku i rodzaju ro�liny oleistej, od poło�enia geograficznego jej 
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uprawy, a tak�e pó�niejszego procesu technologicznego otrzymywania oleju [2]. 
Trwało�� ro�linnych olejów tłoczonych na zimno jest uwarunkowana głównie jako�ci� 
nasion [16], ich przechowywaniem oraz sposobem uzyskiwania oleju [18]. 
Przeprowadzany proces rafinacji olejów ro�linnych to szereg etapów polegaj�cych na 
usuwaniu z oleju zwi�zków wpływaj�cych na walory smakowo-zapachowe, jak 
równie� tych, których obecno�� pogarsza trwało�� otrzymywanego oleju [15]. 
Najbardziej niekorzystnym etapem rafinacji jest dezodoryzacja powoduj�ca hydroliz�, 
polimeryzacj�, tworzenie si� kwasów tłuszczowych o konfiguracji trans oraz 
zmniejszenie zawarto�ci tokoferoli i polifenoli. Ilo�� powstaj�cych kwasów trans 
zale�y od zawarto�ci i rodzaju kwasów tłuszczowych w odwanianym oleju, a tak�e od 
temperatury, ci�nienia i czasu trwania procesu [2]. 

Organizm ludzki nie potrafi syntetyzowa� tokoferoli, st�d ich najbogatszym 
�ródłem s� oleje ro�linne obecne w racjonalnej diecie. Maj� one wła�ciwo�ci 
przeciwutleniaj�ce, a ich aktywno�� uzale�niona jest od homologicznej formy, ilo�ci, 
jak równie� innych zwi�zków obecnych w olejach, które mog� oddziaływa� 
synergistyczne. Spo�ywanie m.in. olejów ro�linnych zapewnia utrzymanie potencjału 
przeciwutleniaj�cego naszego organizmu na okre�lonym poziomie [7]. St�d do 
przygotowywania posiłków, zamiast tradycyjnie stosowanych olejów rafinowanych, 
poleca si� coraz szersz� gam� olejów tłoczonych na zimno ze wzgl�du na zawarto�� 
zwi�zków biologicznie czynnych, takich jak: fosfolipidy, sterole czy karotenoidy [5]. 
Potencjał przeciwutleniaj�cy jest szeroko stosowanym i wa�nym parametrem 
charakteryzuj�cym ró�nego rodzaju produkty pochodzenia ro�linnego np. wina, soki, 
herbaty, oleje, jak równie� �wie�e owoce, warzywa itp. Okre�lanie potencjału 
zwi�zane jest z substancjami zdolnymi do ochrony biologicznych systemów przed 
szkodliwymi reakcjami b�d�cymi przyczyn� nadmiernego utleniania, wywołanego 
reaktywnymi formami tlenu oraz obecno�ci� wolnych rodników.  

W zwi�zku z pojawieniem si� na naszym rynku szerokiego asortymentu olejów 
tłoczonych na zimno, w niniejszej pracy przebadano tak uzyskany olej sojowy 
i słonecznikowy w celu porównania stabilno�ci oksydatywnej i efektywno�ci wi�zania 
wolnych rodników przez zawarte w nich układy naturalnych przeciwutleniaczy, 
analizom poddano tak�e ich rafinowane odpowiedniki. 

Materiał i metody bada� 

W badaniach u�yto nast�puj�cych olejów zakupionych na lokalnym rynku: 
sojowego tłoczonego na zimno (EFAVIT ZWO Pozna�), sojowego rafinowanego 
(DAVID – Włochy) o liczbie nadtlenkowej odpowiednio 2,22 i 1,99 oraz 
słonecznikowego tłoczonego na zimno (EFAVIT ZWO Pozna�) i słonecznikowego 
rafinowanego (DAVID – Włochy) o liczbie nadtlenkowej 2,06 i 3,05. Próby olejów 
przechowywano na płytkach Petriego o grubo�ci warstwy 1 cm, w temp. 60±1°C bez 
dost�pu �wiatła.  
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U�yte standardy tokoferoli (-T) to: alfa- (α-T), beta- (β-T), gamma- (γ-T), delta- 
(δ-T), o stopniu czysto�ci ≥ 95% (Calbiochem). 

Oznaczanie liczby nadtlenkowej 

Liczb� nadtlenkow� (LOO) oznaczano zgodnie z PN-ISO 3960 [11]. Otrzymane 
warto�ci liczby nadtlenkowej prób olejów przechowywanych w temp. 60°C 
przedstawiono równie� w formie stałej utleniania kLOO [19]. 

Przygotowanie prób do oznacze� tokoferoli 

Do 1 g oleju dodawano 0,25 g pirogalolu, 4 ml alkoholu etylowego absolutnego 
oraz l ml 60% KOH i zmydlano. Nast�pnie ekstrahowano prób� eterem etylowym. 
Ekstrakty substancji niezmydlaj�cych si� (SNZ) przemywano do zaniku reakcji 
alkalicznej i s�czono przez warstw� bezwodnego Na2SO4. Eter odparowywano, a SNZ 
przenoszono ilo�ciowo heksanem do kolbki miarowej. 

Oznaczenia tokoferoli w olejach przy zastosowaniu HPLC 

Rozdziału, identyfikacji jako�ciowej i ilo�ciowej homologicznych tokoferoli 
dokonywano metod� HPLC (Waters-600) z kolumn� LiChrosorb Si 60 (250 x 4,6 mm, 
5 µm). Faz� ruchom� stanowił n-heksan z 1,4-dioksanem w stosunku 97:3 (v/v) 
o szybko�ci przepływu 1,5 ml/min. Stosowano detektor fluorymetryczny (WatersTM 
474) przy wzbudzeniu λ = 295 nm i emisji λ = 330 nm oraz komputerowy system 
sterowania Waters Millenium 33. Zawarto�� tokoferoli obliczano na podstawie 
krzywych kalibracyjnych wykonywanych ze standardów tokoferoli [11]. 

Oznaczanie efektywno�ci wi�zania rodników DPPH• 

Efektywno�� wi�zania wolnych rodników 1,1-difenylo-2-pikrylohydrazylowych 
(DPPH•) wykonano według Espina i wsp. [6]. Metoda ta polega na 
spektrofotometrycznym pomiarze zmiany intensywno�ci barwy roztworu w zale�no�ci 
od pozostało�ci rodników DPPH• po reakcji z układem przeciwutleniaczy zawartych 
w próbie. Pełn� charakterystyk� wła�ciwo�ci przeciwutleniaj�cych układu 
przeciwutleniaczy zawartych w badanych olejach wyra�ono za pomoc� nast�puj�cych 
wyró�ników:  
– stałej wi�zania wolnych rodników DPPH• (kDPPH•) [3], 
– st��enia przeciwutleniacza potrzebnego do zmniejszenia pocz�tkowej zawarto�ci 

rodników DPPH• o połow� (EC50) [4], 
– czasu potrzebnego (TEC50) do osi�gni�cia stałego st��enia DPPH• przy st��eniu 

przeciwutleniaczy odpowiadaj�cym EC50 [17], 
– efektywno�ci przeciwrodnikowej (AE) wyra�onej w ekwiwalentach Troloxu [1, 

17] 
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Analiza statystyczna wyników 

Wszystkie analizy wykonywano w trzech równoległych powtórzeniach, a 
otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej, wykorzystuj�c w tym celu 
jednoczynnikow� analiz� wariancji ANOVA oraz testy post-hoc Tuckey’a na poziomie 
istotno�ci α = 0,05. Stosowano program Statistica 6,0 firmy StatSoft. 

Wyniki i dyskusja  

W przeprowadzonych badaniach oleje sojowy i słonecznikowy tłoczone na 
zimno, jak i rafinowane, testowano w temp. 60°C bez dost�pu �wiatła. Próby ulegały 
bardzo szybko zmianom oksydacyjnym, rejestrowanym poprzez wzrost liczby 
nadtlenkowej. Oleje miały zbli�one pocz�tkowe warto�ci LOO. Jedynie w oleju 
słonecznikowym rafinowanym wynosiła ona 3,05, co niew�tpliwie mogło wpłyn�� na 
jego szybsze utlenianie. Krygier i wsp. [9] podkre�laj�, �e rozwa�aj�c ró�nice 
w stabilno�ci oleju tłoczonego na zimno i rafinowanego nale�y zwróci� uwag� na 
ró�ne wyj�ciowe warto�ci LOO. 
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Rys. 1. Zmiany warto�ci liczby nadtlenkowej olejów ro�linnych przechowywanych w temp. 60oC. 
Fig. 1. Change of peroxide value in plant oils in temperature of 60oC. 
Na rys. 1. przedstawiono graficznie krzywe utleniania badanych prób olejów, które s� 
�redni� z trzech powtórze�. Z testowanych olejów najwolniej ulegał utlenianiu olej 
sojowy tłoczony na zimno (tab. 1), osi�gaj�c LOO powy�ej 25 po 17 dniach, natomiast 
pozostałe oleje przekroczyły t� warto�� LOO po 4 dniach testu (rys. 1). 
 

T a b e l a  1 
 



PORÓWNANIE ZMIAN OKSYDACYJNYCH I EFEKTYWNO�CI WI�ZANIA WOLNYCH RODNIKÓW... 45 

Stałe pr�dko�ci utleniania (kLOO) olejów ro�linnych przechowywanych w temp. 60°C. 
Rate constant of peroxidation (kLOO) in plant oils stored at 60°C. 
 

Olej ro�linny 
Plant oil 

Stała kLOO [LOO	dzien-1] 60°C 
Constant kPV [PV	day-1] 60°C 

Sojowy tłoczony na zimno 
Cold-pressed soya oil 

13,68x10-2 ± 0,539x10-2 (a)* 

Sojowy rafinowany 
Refined Soya oil 

75,60x10-2 ± 1,638x10-2 (c)* 

Słonecznikowy tłoczony na zimno 
Cold-pressed sunflower oil 

72,89x10-2 ± 1,105x10-2 (c)* 

Słonecznikowy rafinowany 
Refined sunflower 

56,75x10-2 ± 0,803x10-2 (b)* 

* – odmiennymi inskrypcjami literowymi oznaczono warto�ci �rednie ró�ni�ce si� statystycznie istotnie 
na poziomie α = 0,05 / different inscription letters point to mean values that differ statistically 
significantly on a level of significance being α = 0,05. 
 

T a b e l a  2 
 
Zawarto�� tokoferoli w olejach ro�linnych. 
Contents of tocopherols in plant oils. 
 

Zawarto�� tokoferoli 
Contents of tocopherols 

[mg/100g] 
Olej ro�linny 

Plant oil 

α-T β-T γ-T δ-T 

Suma tokoferoli 
Tocopherols total 

[mg/100g] 

Sojowy tłoczony na zimno 
Cold-pressed soya oil 

15,90 0,90 36,24 5,68 58,72 ± 0,124 (a)* 

Sojowy rafinowany 
Refined soya oil 

20,18 2,35 74,01 24,31 120,85 ± 0,142 (b)* 

Słonecznikowy tłoczony na zimno 
Cold-pressed sunflower oil 

79,11 3,45 4,13 - 86,69 ± 0,096 (a)* 

Słonecznikowy rafinowany 
Refined sunflower oil 

87,85 1,80 1,12 - 90,77 ± 0,055 (b)* 

Obja�nienia jak w tab. 1. / Denotations as in Tab. 1. 
 
 
Stałe kLOO (tab. 1) przedstawiaj� ró�nice pomi�dzy szybko�ci� utleniania si� 

poszczególnych olejów, a wynikaj� one ze składu oraz ilo�ci przeciwutleniaczy, 
a tak�e substancji towarzysz�cych w badanych olejach. Przeprowadzone 
do�wiadczenia nie potwierdzaj� bada� przeprowadzonych przez Rotkiewicz [14], w 
których wykazano, �e oleje tłoczone na zimno charakteryzuje mniejsza stabilno�� ni� 
rafinowane. W przypadku prób oleju sojowego wła�nie tłoczony charakteryzował si� 
wi�ksz� stabilno�ci� oksydatywn� w temp. 60°C. Pocz�tkowa zawarto�� sumaryczna 
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tokoferoli w olejach była statystycznie istotnie ró�na. Olej sojowy rafinowany zawierał 
dwukrotnie wi�cej tokoferoli ogółem w porównaniu z jego tłoczonym 
odpowiednikiem. Olej słonecznikowy rafinowany zawierał statystycznie istotnie 
wi�cej tokoferoli ogółem w porównaniu z olejem słonecznikowym tłoczonym na 
zimno. 
 

A

50

55

60

65

70

75

80

85

90

95

100

2,22 5,45 9,52 20,1

LOO - PV

To
ko

fe
ro

l -
 T

oc
op

he
ro

l [
%

]

α
β
γ
δ

B

40

45

50

55

60

65

70

75

80

85

90

95

100

1,99 4,55 13,61 23,24

LOO - PV

To
ko

fe
ro

l -
 T

oc
op

he
ro

l [
%

]

α
 β
 γ
δ

C

35

40

45

50

55

60

65

70

75

80

85

90

95

100

2,06 7,4 17,21 25,84

LOO - PV

To
ko

fe
ro

l -
To

co
ph

er
ol

 [%
]

α
β
γ

 

D

50

55

60

65

70

75

80

85

90

95

100

3,05 8,51 15,23 22,14

LOO - PV

To
ko

fe
ro

l-T
op

he
ro

l [
%

]

α
β
γ

 
 
Rys. 2. Zmiany zawarto�ci tokoferoli w olejach (A – sojowy tłoczony na zimno, B – sojowy 

rafinowany, C – słonecznikowy tłoczony na zimno, D – słonecznikowy rafinowany). 
Fig. 2. Changes in the tocopherol contents in oils (A – cold-pressed soya oil; B – refined soya oil; C – 

cold-pressed sunflower oil; D – refined sunflower oil). 
Dokonuj�c oceny homologów tokoferoli stwierdzono, �e olej słonecznikowy 

rafinowany zawierał wi�cej α-T, a mniej β- i γ-T ni� olej słonecznikowy tłoczony na 
zimno. W trakcie procesu utleniania w badanych olejach nast�powało statystycznie 
istotne zmniejszanie si� zawarto�ci tokoferoli (rys. 2). W olejach słonecznikowych 
najszybciej ulegał rozkładowi γ-T, a w przypadku olejów sojowych α-T. Pod 
wzgl�dem zawarto�ci tokoferoli oleje rafinowane wykazywały warto�ci wy�sze ni� 
tłoczone na zimno (tab. 2). Podobne obserwacje wynikaj� z bada� Krygiera i wsp. [9]. 
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Do�wiadczenie z wi�zaniem rodników DPPH• przez układ przeciwutleniaczy 
zawarty w badanych olejach wykazało, �e kinetyka tego wi�zania w poszczególnych 
olejach była ró�na. Szczególnie du�e ró�nice zaobserwowano w przypadku oleju 
sojowego tłoczonego na zimno i rafinowanego (rys. 3).  
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Rys. 3. Zmniejszanie zawarto�ci rodników DPPH pod wpływem przeciwutleniaczy zawartych w olejach 
ro�linnych. 

Fig. 3. Quantity of DPPH radicals decreasing owing to the impact of antioxidants in plant oils. 
 

Najskuteczniej wi�zały rodniki DPPH• próby olejów sojowego rafinowanego, 
po�rednio słonecznikowego rafinowanego i słonecznikowego tłoczonego na zimno, 
a najwolniej sojowego tłoczonego na zimno. W do�wiadczeniu przeprowadzonym z 57 
olejami ro�linnymi nad zdolno�ci� przeciwutleniaczy do wi�zania rodników DPPH• 
Espin [6] dowiódł tak�e zró�nicowanej efektywno�ci w ich dezaktywacji. Niew�tpliw� 
zalet� metody z rodnikami DPPH• jest fakt, �e oznaczanie przeprowadza si� 
w temperaturze pokojowej, co eliminuje ryzyko termicznego niszczenia testowanych 
substancji [3]. Uzyskanych wyników nie mo�na jednak przypisa� konkretnemu 
przeciwutleniaczowi, lecz ich układowi zawartemu w próbie [13]. Zmniejszenie ilo�ci 
przeciwutleniaczy w olejach powodowało wzrost LOO, co równocze�nie wpływało na 
zmniejszenie skuteczno�ci wi�zania rodników DPPH• i wpływało na ró�nice 
pozostałych wyró�ników procesu autooksydacji w ka�dym z czterech badanych olejów 
(tab. 3).  

 
T a b e l a  3 

 
Charakterystyka wła�ciwo�ci przeciwutleniaj�cej DPPH• olejów ro�linnych przechowywanych w temp. 
60°C. 
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The profile of DPPH* antioxidant feature of plant oils stored at 60°C. 
 

Olej ro�linny 
Plant oil 

LOO 
Stała kDPPH 

Constant kDPPH 
[%DPPH•∗min-1] 

TEC50 
[min] 

EC50 
[mg] 

AE 

Ekwiwalent 
Troloxu 

Trolox equivalent 
[µg] 

2,22 5,42x10-2 12,78 90,50 0,86x10-3 16,46 

5,45 5,09x10-2 13,62 93,33 0,79x10-3 16,06 

9,52 4,95x10-2 14,00 96,62 0,74x10-3 15,47 

Sojowy 
tłoczony na 

zimno 
Cold-pressed 

soya oil 20,10 4,38x10-2 15,82 104,92 0,60x10-3 14,05 

1,99 10,66x10-2 6,50 57,89 2,66x10-3 24,12 

4,55 10,27x10-2 6,75 58,80 2,52x10-3 23,73 

13,61 9,41x10-2 7,37 62,34 2,18x10-3 22,69 

Sojowy 
rafinowany 

Refined soya oil 

23,24 8,99x10-2 7,71 64,89 2,00x10-3 22,15 

2,06 9,94x10-2 6,97 60,46 2,37x10-3 23,38 

7,40 9,22x10-2 7,52 63,12 2,11x10-3 22,64 

17,21 8,64x10-2 8,03 65,09 1,91x10-3 21,81 

Słonecznikowy 
tłoczony na 

zimno 
Cold pressed 
sunflower oil 25,84 7,89x10-2 8,79 67,83 1,68x10-3 20,83 

3,05 9,75x10-2 7,11 61,66 2,28x10-3 23,48 

8,51 8,90x10-2 7,79 64,36 2,00x10-3 22,30 

15,23 8,52x10-2 8,14 66,29 1,85x10-3 21,76 

Słonecznikowy 
rafinowany 

Refined 
sunflower oil 

22,14 8,08x10-2 8,58 67,31 1,73x10-3 21,32 

 
Stwierdzono istnienie korelacji pomi�dzy LOO, a całkowit� aktywno�ci� 

przeciwutleniaj�c� wyra�on� w ekwiwalentach Troloxu. Uzyskano wysokie 
współczynniki korelacji liniowej (r), co �wiadczy o znacznym wpływie LOO na 
efektywno�� wi�zania rodników DPPH• (rys. 4). Na podstawie przeprowadzonych 
bada� stwierdzono, �e nie tylko zawarto�� homologów tokoferoli wpływała na 
szybko�� procesu utleniania olejów. Dowodem jest to, �e olej sojowy tłoczony na 
zimno wykazywał znacznie wi�ksz� trwało�� ni� sojowy rafinowany, mimo �e 
zawarto�� pocz�tkowa tokoferoli była dwukrotnie mniejsza. Dlatego nale�ałoby 
rozpatrzy� tak�e wpływ pozostałych substancji towarzysz�cych w olejach, jak zwi�zki 
fenolowe, sterole, beta-karoten czy fosfolipidy. 
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Rys. 4. Zale�no�� aktywno�ci przeciwutleniaj�cej olejów ro�linnych wyra�onej w ekwiwalentach 
Troloxu od liczby nadtlenkowej. 

Fig. 4. The dependence between antioxidant activity, expressed in equivalents of Trolox, of plants oils 
and the peroxide value. 

 
Efekt ten mógł by� wywołany np. obecno�ci� fosfolipidów. S� one usuwane 

w procesie rafinacji, aby zapobiec nadmiernemu ciemnieniu olejów podczas 
dezodoryzacji w wysokiej temperaturze [8]. Fosfolipidy wykazuj� efekt „tarczy” przed 
tlenem, tworz�c ochronn� powierzchni� graniczn� pomi�dzy olejem a powietrzem, tym 
samym zmniejszaj�c jego dost�p i ilo�� w oleju [18]. Mimo, �e olej sojowy tłoczony na 
zimno charakteryzował si� wysok� odporno�ci� na utlenianie, to jego aktywno�� w 
wi�zaniu rodników DPPH• była najni�sza, co prawdopodobnie wi��e si� z mniejsz� 
zawarto�ci� tokoferoli w porównaniu z olejem sojowym rafinowanym. Oznacza to, �e 
oleje tłoczone na zimno niekoniecznie musi cechowa� mniejsza odporno�� na 
utlenianie, a z drugiej strony olej najbardziej trwały nie musi wykazywa� najlepszej 
aktywno�ci przeciwrodnikowej. B�dzie to zale�ało od rodzaju przeciwutleniczy, ich 
ilo�ci i wzajemnych proporcji, jak równie� od pozostałych substancji towarzysz�cych 
obecnych w olejach ro�linnych. 

Wnioski 

1. W warunkach przeprowadzonego testu najszybciej utleniały si� próby oleju 
słonecznikowego tłoczonego na zimno, a najwolniej zimno tłoczonego sojowego.  

2. Podczas przechowywania prób olejów nast�pował spadek zawarto�ci tokoferoli, 
przy czym ubytek poszczególnych homologów był zró�nicowany w oleju 
sojowym, jak i w słonecznikowym. 



50 Paweł Górna�, Aleksander Siger, Małgorzata Nogala-Kałucka, Krzysztof Polewski 

3. Badane oleje ró�niły si� mi�dzy sob� efektywno�ci� oraz szybko�ci� wi�zania 
rodników DPPH•. Najszybszy w usuwaniu rodników DPPH• okazał si� układ 
przeciwutleniaczy w oleju sojowym rafinowanym, a najwolniej wi�zały rodniki 
przeciwutleniacze zawarte w oleju sojowym tłoczonym na zimno. Wraz ze 
wzrostem LOO olejów zmniejszała si� ich efektywno�� w usuwaniu rodników 
DPPH•. 
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THE COMPARATIVE ANALYSIS OF OXIDATIVE CHANGES AND EFFECTIVENESS 
OF QUENCHING FREE RADICALS WHILE STORING COLD PRESSED  

VEGETABLE OILS AND THEIR REFINED EQUIVALENTS  
 

S u m m a r y 
 

The objective of the investigations performed was to compare changes in the oxidative stability of two 
plant oils: soya oil and sunflower oil, occurring when storing them. Both the soya oil and sunflower oil 
were produced using cold pressure and refining processes. Another aim was to determine the effectiveness 
of quenching free radicals by systems of native antioxidants contained in the oil samples tested. The 
samples were thermostated at 60°C, and without light. In order to identify changes, the following 
parameters were determined: peroxide value, quantity of free radicals (DPPH) being scavenged, and 
tocopherol contents during the oil storage. 

On the basis of the results obtained, it was stated that the rate of oxidation processes was the highest at 
60°C in the cold-pressed sunflower oil; it was significantly lower in the two refined oils, and in the cold-
pressed soya oil, it was the lowest. The active antioxidant system present in the oils appeared to be the 
most efficient in quenching free radicals DPPH in the refined soya oil. Its effectiveness was lower in all 
other oils, although its value was comparable (similar). The tocopherol contents decreased while storing 
oil samples, and the decrease degree was different for individual tocopherol homologues; additionally, it 
depended on the type of oil. 

 
Key words: plant oil, tocopherol, peroxide value (PV), DPPH• � 
 


