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MALGORZATA WRONIAK, MONIKA KWIATKOWSKA,
KRZYSZTOF KRYGIER

CHARAKTERYSTYKA WYBRANYCH OLEJOW
TELOCZONYCH NA ZIMNO

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie jakosci olejéow tloczonych na zimno, pochodzacych z rynku
warszawskiego. Uwzgledniajac cechy sensoryczne oraz fizykochemiczne oceng jakosci olejéw
przeprowadzono.. Oznaczono: barwe spektrofotometrycznie, liczb¢ kwasowa, 1. nadtlenkowa i 1.
anizydynowa, wyliczajac wskaznik Totox, oznaczajac stabilno$¢ oksydatywna w tescie Rancimat oraz
zawarto$¢ nastgpujacych pierwiastkéw: Fe, Cu, Cd, Pb, As, Hg i Zn.

Badane oleje, ttoczone na zimno, charakteryzowatly si¢ dobra jakoscia sensoryczna. Smakowito$¢
olejow 1 oliw byta charakterystyczna dla poszczegdlnych gatunkéw tego typu produktow.
Stwierdzono, ze pozadalno$¢ konsumencka olejéw byta wyzsza niz oliw extra virgin. Barwa olejow
byta zréznicowana ze wzgledu na gatunek surowca, z ktérego je otrzymano. Oliwy extra virgin
zawieraly mniej wolnych kwaséw ttuszczowych, w poréwnaniu z olejami z nasion, ale wigcej
nadtlenkéw 1 aldehydéw. Duze wartoéci liczby nadtlenkowej i anizydynowej badanych olejow
wplynety na wysokie wartosci wskaznika Totox, przekraczajace warto$¢ 10, wyznaczajaca dobra
jakos¢ oleju jadalnego. Najwyzsza stabilno$¢ oksydatywna w tescie Rancimat stwierdzono w oliwach
extra virgin i w oleju z pestek dyni, a najnizsza w oleju stonecznikowym. Zawarto$¢ pierwiastkéw
oznaczonych w olejach byta niska i nie przekraczata wymaganych warto$ci normatywnych dla tego
typu olejow, z wyjatkiem zawartosci miedzi w oleju z pestek z dyni.

Stowa kluczowe: oleje tloczone na zimno, oliwy extra virgin, liczba kwasowa, liczba nadtlenkowa, liczba
anizydynowa, Totox, stabilno§¢ oksydatywna, pierwiastki

Wprowadzenie

Sposréd dostepnych na rynku polskim olejow coraz bardziej popularne sa oleje
ttoczone na zimno réznych gatunkéw m.in. rzepakowy, stonecznikowy, sojowy,
sezamowy, arachidowy, kukurydziany, z pestek dyni i winogron oraz oliwa z oliwek
extra virgin, zwana dziewicza. Oleje te nie sa rafinowane, a wigc zawieraja wiele
substancji towarzyszacych lipidom. Z zywieniowego punktu widzenia moga to by¢
sktadniki bardzo cenne, np. polifenole, tokoferole, skwalen i karotenoidy [10, 26, 28,
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29] lub tez niekorzystne, np. produkty autooksydacji, toksyczne pierwiasyki sladowe,
pestycydy, polichlorowane bifenyle oraz wielopierscieniowe weglowodory
aromatyczne [7, 8, 10, 28, 29]. Dotychczasowe badania potwierdzilty dobra jakos¢
szczegOlnie oleju rzepakowego ttoczonego na zimno [10, 11, 25, 28], a biorac pod
uwage zawarto$¢ zanieczyszczen, nie stwierdzono w nich przekroczen maksymalnych
dopuszczalnych ilosci [7, 8].

Dostegpne sa bardzo liczne publikacje na temat technologii, jako$ci sensorycznej
i fizykochemicznej oraz warto$ci zywieniowej oliwy z oliwek, popularnej od wiekéw
na poludniu Europy. Jest to oczywiste ze wzgledu na jej szeroka dostgpno$¢ w tym
regionie i szczegdlne miejsce, jakie zajmuje w diecie $rodziemnomorskiej, ktdra
pozytywnie wptywa na organizm cztowieka [6, 10, 12, 14, 32, 33]. Jednak na temat
innych gatunkéw olejéw ttoczonych na zimno, zaréwno w literaturze krajowej, jak i
zagranicznej nie ma wielu informacji.

Uzyskanie oleju ttoczonego dobrej jakosci wymaga przede wszystkim stosowania
do produkcji dojrzatego, czystego, nieuszkodzonego i prawidtowo przechowywanego
surowca [11, 25, 28]. Na koncowa jako$¢ i trwato$¢ oleju maja réwniez wplyw
warunki higieniczne przerobu i parametry ttoczenia (gtéwnie temperatura i czas),
wtlasciwa filtracja oraz warunki przechowywania gotowego wyrobu [1, 4, 5, 11, 25, 28,
30]. W zwiazku z tym jakos$¢ olejéw tloczonych na zimno moze by¢ w duzym stopniu
zréznicowana [4, 5, 14, 25, 28, 30].

Celem pracy bylo okreslenie jakos$ci spozywczych olejéw ttoczonych na zimno,
znajdujacych si¢ na rynku warszawskim. Zakres pracy obejmowal oceng¢ jakosci
sensorycznej, fizykochemicznej oraz badanie stabilnosci oksydatywnej olejow.

Material i metody badan

Sposréd dostgpnych w sklepach warszawskich olejéw ttoczonych na zimno
wybrano: 11 olejéw z nasion tloczonych na zimno i 10 oliw dziewiczych (extra virgin)
réznych producentéw (tab. 1).

Wszystkie oleje charakteryzowaly si¢ aktualng data przydatnosci do spozycia.
Diugo$¢ okresu przydatno$ci olejow do spozycia ustalono na podstawie dat
umieszczonych na opakowaniach.

Jakos$¢ sensoryczng olejow oceniat 10-osobowy zespot, okreslajac: smakowitose,
barwe i klarowno$¢ (metoda opisowa) oraz stopien pozadalno$ci konsumenckiej
metoda skalowania [2] (skalg stanowit odcinek 10 cm — 10 jednostek umownych, z
okresleniami brzegowymi ,niepozadany” i ,,bardzo pozadany’). Oznaczano: barwe
spektrofotometrycznie [20], liczbe kwasowa [23], liczbg nadtlenkowa [22], liczbg
anizydynowa [21] i wskaznik Totox [18], oraz stabilno§¢ oksydatywna olejow — test
Rancimat w temp. 120°C [24]. Metoda spektrometrii absorpcji atomowej (aparat
Perkin Elmer 1100 z przystawka FIAS i HGA 700) oznaczano réwniez zawarto$¢
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Tabela 1
Charakterystyka handlowa olejow z nasion ttoczonych na zimno i oliw extra virgin.
The market characteristics of cold — pressed seeds oils and extra virgin olive oils.
Przydatnos¢
Poiemnodé do spozycia
Oleje Kraj pochodzenia | Material opakowania Jemt [miesiace]
Lp. . . . Container
Oils Country of origin | Package material [dm’] Best for
period
[month]
1 Sojowy / Soybean Polska / Poland Szkdo jasne 0,25 3
Jowy Y Clear glass ’
2 Sezamowy / Sesame Polska / Poland Szklo jasne 0,25 3
Clear glass
3 Stonecznikowy nr 1 Polska/Poland PET 0.5 5
Sunflower no 1
Stonecznikowy nr 2 Niemcy Szkto brazowe
4 0,5 4
Sunflower no 2 Germany Brown glass
5 Rzepakowy / Rapeseed Polska / Poland PET 0,5 4
6 Kukurydziany / Maize Polska / Poland PET 0,5 4
7 | Arachidowy nr 1 / Peanutno 1 | Polska / Poland Szklo jasne 0,25 3
Clear glass
8 | Arachidowy nr2/Peanutno2 | Polska / Poland Szklo jasne 0,25 4
Clear glass
. . . . Szklo ciemne
9 Z pestek dyni / Pumpkin Austria / Austria Dark lass 0,5 3
10 Z pestek winogron nr 1 Wiochy Szkto jasne 05 16
Grapeseed no 1 Italy Clear glass ’
1 Z pestek winogron nr 2 Hiszpania Szklo jasne 05 21
Grapeseed no 2 Spain Clear glass ’
12| Oliwanr 1/Olive no 1 Wiochy / Italy Szklo zielone 0,5 -
Green glass
13|  Oliwanr2/Olive no 2 Wiochy / Italy Szklo jasne 0.5 14
Clear glass
14 Oliwa nr 3 / Olive no 3 Witochy / Italy Puszka / Metal can 1,0 14
15|  Oliwa nr 4/ Olive no 4 Wiochy / Italy Szklo jasne 0,5 13
Clear glass
16| Oliwanr5/Olivenos Wiochy / Italy Szklo zielone 0,5 18
Green glass
17|  Oliwa nr 6/ Olive no 6 Grecja / Greece Szklo jasne 0,5 20
Clear glass
18 Oliwa nr 7 / Olive no 7 Francja / France Szklo jasne 0,5 16
Clear glass
19| Oliwanr8/Oliveno8 | Hiszpania/Spain | A< zielone 0,5 14
Green glass
20| Oliwanr9/Oliveno9 | Hiszpania/ Spain Szklo jasne 0.5 14
Clear glass
21| Oliwanr 10/Olive no 10 | Hiszpania / Spain Szklo jasne 0,5 16

Clear glass

nastgpujacych pierwiastkow: Fe, Cu, Cd, Pb, As, Hg i Zn.
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Analize statystyczna wynikéw przeprowadzono za pomoca programu
Statgraphics 4.0, stosujac jednoczynnikowa analize wariancji.

Wiyniki i dyskusja

Wszystkie analizowane oleje tloczone na zimno byty produktami o dobrej jakosSci
sensorycznej. Miaty przyjemny, swoisty smak i zapach, typowy dla surowcow, z
ktérych je otrzymano. Biorac pod uwage pozadalno$¢ konsumencka (rys. 1)
stwierdzono, ze najbardziej pozadane byly oleje z pestek winogron oraz sezamowy, z
pestek dyni i arachidowy.
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Oleje ttoczone na zimno z nasion / Cold pressed seeds oils Oliwy extra virgin / Extra virgin olive oils

Objasnienia 1-21, jak w tab. 1./ Explanatory notes 1-21 the same as in Tab. 1.

Rys. 1. Pozadalno$¢ konsumencka olejéw ttoczonych na zimno.
Fig 1. Consumers desirability for cold pressed oils.

Sposrdod oliw najwyzej oceniono hiszpanska nr 8, natomiast najmniej pozadana
okazata si¢ oliwa wtoska nr 2. Pozadalno$¢ konsumencka olejéw z nasion tloczonych
na zimno byla wyzsza w poréwnaniu z pozadalnos$cia oliw z oliwek, co wskazuje, ze
polski konsument preferuje oleje o delikatnym, tagodnym smaku i zapachu. Nie jest
przyzwyczajony do charakterystycznego smaku i aromatu oliwy z oliwek, ktéra nadal
pozostaje w Polsce olejem mato popularnym.

Pod wzgledem klarownosci tylko trzy oleje tloczone na zimno: 2 arachidowe oraz
sezamowy wykazywaty zmetnienie w temperaturze pokojowej. Zmgtnienie mogto by¢
spowodowane obecnoscia woskow, wody lub innych zanieczyszczen naturalnych
w niepoddanych rafinacji olejach. Oliwy z oliwek podczas przechowywania w
warunkach chtodniczych ulegaly zmgtnieniu i zestaleniu, jednak w temperaturze
pokojowej odzyskiwaly klarowno§¢. Zmiana konsystencji oliw w warunkach
chlodniczych jest spowodowana wytracaniem si¢ triacylogliceroli zawierajacych
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nasycone kwasy tluszczowe (palmitynowy i stearynowy) [15].

Barwa olejéw z nasion byta zréznicowana: jasnozielona — olejéw z pestek z
winogron, jasnostomkowa — olejéw stonecznikowego, sezamowego, sojowego i
arachidowego, pomaranczowa — oleju kukurydzianego, zielonobrunatna — oleju
rzepakowego oraz ciemnozielona — oleju z pestek z dyni. Wszystkie oliwy z oliwek
byly barwy jasnozielonej. Analizujac barwg oznaczong spektrofotometrycznie
stwierdzono, ze najciemniejszym z olejéw byt olej z pestek dyni (najwyzsza warto$¢
barwy ogdtem) (rys. 2). Zawarto$¢ barwnikow chlorofilowych byta w nim ponad sze$¢
razy wigksza niz karotenoidowych. Najjasniejsza barwa odznaczaly si¢ oleje:
stonecznikowy i z pestek winogron. Wzajemny stosunek barwnikéw chlorofilowych i
karotenoidowych w olejach z nasion ttoczonych na zimno byl zmienny, chociaz
zazwyczaj wigcej byto barwnikéw karotenoidowych. W przypadku oliw z oliwek tylko
w jednej wystgpowata przewaga karotenoidéw, w pozostatych udziat chlorofili byt
zdecydowanie wyzszy. Stwierdzono, ze barwa olejéw tloczonych na zimno byta
zalezna od poszczegblnych gatunkéw surowcdw, z ktérych uzyskano analizowane
oleje.

Zawarto$¢ barwnikéw karotenoidowych i chlorofilowych we wszystkich olejach
ro§linnych zalezy od gatunku i dojrzatosci surowcéw oraz od technologii
otrzymywania i rafinacji olejéw [26]. Barwniki te sa bardzo istotne ze wzgledu na
swoje funkcje zywieniowe i technologiczne, a szczegdlnie ich aktywnos¢ pro- lub
antyoksydacyjna. Obecno$¢ barwnikow chlorofilowych, szczegélnie w olejach
ttoczonych na zimno, jest wazna ze wzgledu na ich wudzial w reakcjach
fotochemicznych.  Chlorofile sa  fotosensybilizatorami, ktére umozliwiaja
kwaséw tluszczowych [26]. Jest to wazne szczegdlnie przy doborze warunkéw
przechowywania olejow. Dostep $wiatla, jak réwniez tlenu, mozna ograniczy¢ poprzez
zastosowanie odpowiednich opakowan np. puszek metalowych lub butelek z ciemnego
szkla, co potwierdzaja wyniki badan, wykazujace niski stopien utlenienia
opakowanych w nie olejow [30, 31]. Dowiedziono réwniez [31], Zze stabilno$¢
oksydatywna olejow pakowanych w butelki plastikowe (przepuszczajace tlen) byta
nizsza niz pakowanych w opakowania szklane, niezaleznie od temperatury
przechowywania i rodzaju przechowywanego oleju [31].

Liczba kwasowa (LK), okre$lajaca ilo$¢ wolnych kwaséw tluszczowych, olejow
ttoczonych na zimno wahata si¢ od 0,3 do 4,9 mg KOH/g (tab. 2). Tylko LK oleju
kukurydzianego przekroczyta okre§lona w normie warto$¢ réwna 4 mg KOH/g [3, 34].
Niskie wartosci LK (0,3) miaty jedynie oleje z pestek winogron. W oliwach LK
ksztaltowala si¢ na poziomie od 0,7 do 1,8 mg KOH/g. Oznacza to, ze wszystkie oleje
oliwkowe charakteryzowaly si¢ niskimi warto§ciami LK i spetnialy wymagania
jakosciowe zawarte w Codex Alimentarius [3]. Podobne wyniki oliw extra virgin
prezentuja Giovacchino i wsp. [6] (0,2-0,7 mg KOH/g) oraz Matuszewska i wsp. [13]
(1,7-2,6 mg KOH/g).
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Objasnienia 1-21, jak w tab. 1./ Explanatory notes 1-21, the same as in Tab. 1.

Rys. 2. Barwa olejow ttoczonych na zimno oznaczona spektrofotometrycznie.
Fig. 2. Spectrophotometric colour of cold pressed oils.

Zmiany hydrolityczne w olejach ttoczonych na zimno, jak i w oliwach
dziewiczych, moga zachodzi¢ pod wpltywem wody i dziatania enzyméw [30]. Nie bez
znaczenia dla stopnia hydrolizy tych olejow jest wigc jako$¢ uzytego surowca (stopien
uszkodzenia, wilgotnos¢), jak tez sposéb postgpowania w procesie technologicznym,
szczegblnie zastosowana metoda wydobywania oleju i jego oczyszczania [4, 6, 25]
oraz warunki przechowywania [30, 31].

Liczba nadtlenkowa (LOO), okre$lajaca w olejach ilo$¢ pierwotnych produktow
utlenienia, wahata si¢ w bardzo szerokich granicach od 3,1 do 27,6 meq O,/kg (tab. 2).
Dopuszczalna ilo$¢ nadtlenkéw w olejach tloczonych na zimno jest znacznie wyzsza niz
w rafinowanych (< 5 meq O,/kg) [19]. Wartosci LOO analizowanych olejéw tloczonych
na zimno nie przekroczyly okreslonej w normach wartosci 10 meq Oykg [34], z
wyjatkiem LOO olejow: stonecznikowego nr 1 oraz z pestek dyni. W badaniach Krygiera
iwsp. [11] réwniez stwierdzono przekroczenie wartosci LOO = 10 oleju
stonecznikowego tloczonego na zimno, na 3-4 miesiace przed uplywem terminu
przydatnosci do spozycia. Wigkszo$¢ polskich olejow tloczonych na zimno cechuje sie
pétrocznym okresem przydatnosci do spozycia [34], a oleje rafinowane najczesciej
rocznym lub dwuletnim. Poréwnujac stopien utlenienia dwdch olejow stonecznikowych
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(o zblizonym okresie przydatnosci do spozycia) zapakowanych w rézne opakowania (tab.
1) zaobserwowano, ze olej zapakowany w bursztynowe szkto miat wielokrotnie nizsza
zawarto$¢ nadtlenkéw niz olej w opakowaniu z jasnego tworzywa sztucznego PET (tab.
2). Badania Tanskiej i Rodkiewicz [30] wykazaty istotny wpltyw okresu przydatnosci do
spozycia oraz rodzaju opakowania na wysoko$§¢ LOO olejéw handlowych. Oleje
zapakowane w ciemne butelki miaty nizsze LOO niz zapakowane w szkto bezbarwne.

W przypadku oliw dziewiczych warto§ci LOO byty bardzo zréznicowane i
wahaly si¢ od 5,8 do 36,7 meq O./kg. Nie zaobserwowano zaleznosci migdzy ich
okresem przydatno$ci do spozycia a stopniem utlenienia. Analizowane oliwy miaty
bardzo dilugie, nawet dwuletnie okresy przydatno$ci do spozycia. Liczba nadtlenkowa
dwoch oliw przekroczyta graniczng warto$§¢ 20 meq Oy/kg [3], na ponad rok przed
uptywem terminu przydatnosci do spozycia. Zblizony zakres wartosci LOO w oliwach
podaja Koski i wsp. [10] (18 i 27 meq O,/kg), Matuszewska i wsp. [14] (10,4-22,2
meq Oy/kg) oraz Flaczyk i wsp. [5] (10,7-19,1 meq Oy/kg). Flaczyk i wsp. [5]
stwierdzili w swoich badaniach, ze podczas przechowywania oliw extra virgin w
niskiej temperaturze, bez dostgpu $wiatta (szczegdlnie po 6 i 10 miesiacach), nastapit
statystycznie istotny spadek zawarto$ci nadtlenkdw i wzrost stabilnos$ci oksydatywnej
oliw w tescie Rancimat, co prawdopodobnie spowodowane zostalo regeneracja
naturalnych przeciwutleniaczy.

Na podstawie zawartosci nadtlenkéw, jako jedynej cechy charakterystycznej, nie
mozna wysnu¢ jednoznacznych wnioskéw o stanie utlenienia oleju. Liczba
anizydynowa (LA) okreslajac zawartos¢ aldehydéw — produktéw rozktadu nadtlenkéw
i hydroksynadtlenkéw, pozwala stwierdzi¢ faktyczny stan oleju i wnioskowac¢ o jego
stabilnosci [9]. Wartosci LA olejéw z nasion ttoczonych na zimno wahaty si¢ od 0,5 do
10,9, a w przypadku oliw od 3,2 do 7,3 (tab. 2). Najmniej wtérnych produktéw
utlenienia zawieraly oleje: arachidowe, sezamowy, kukurydziany, stonecznikowy nr 2,
a najwigcej oleje z pestek winogron i oliwy extra virgin, podobnie jak w badaniach
Tanskiej i Rotkiewicz [30]. Spos$réd analizowanych olejéw najwyzszymi warto§ciami
LA, przekraczajacymi okre$lona w normie dla olejéw rafinowanych warto$¢ 8 [19],
charakteryzowaty sig¢ oleje z pestek winogron. Moze to $§wiadczy¢ o tym, ze zostaly
poddane w procesie technologicznym rafinacji, szczegdlnie ze potwierdzity to réwniez
inne oceniane wyrézniki jako$ci. Oleje te byty bez smaku i zapachu, mialy bardzo
jasna barwe i najnizsza z analizowanych liczb¢ kwasowa, rowniez okres przydatnos$ci
do spozycia tych olejéw byt bardzo dlugi (16 i 21 miesigcy). Na etykiecie producent
nie deklarowat rafinacji, byta tylko informacja ,,ttoczony na zimno”.

Oleje tloczone na zimno, w odréznieniu od rafinowanych, charakteryzuja sig
znacznie nizsza liczba anizydynowa, poniewaz nie stosuje si¢ wysokiej temperatury w
procesie ich otrzymywania. Proces rafinacji szczegélnie odwanianie, zdaje si¢ decydowac
o wysokiej zawarto$ci wtérnych produktéw utlenienia w olejach rafinowanych [13].

Oznaczenie LOO i LA umozliwito dodatkowo okreslenie wskaznika Totox, ktory w
sposéb umowny wyraza ogdlny stopien utlenienia olejéw [9, 18, 29]. Warto§¢ wskaznika



CHARAKTERYSTYKA WYBRANYCH OLEJOW TEOCZONYCH NA ZIMNO 53

Totox wahata si¢ w szerokim zakresie, od 7,2 w oleju stonecznikowym nr 2 do 62,2 w
oleju z pestek dyni (tab. 2). W przypadku oliw jego warto$¢ byta rowniez wysoka (17,9—
77.,5). Uznaje sig, ze graniczny poziom wyznaczajacy dobra jakos$¢ olejéw jadalnych, to
warto$¢ wskaznika Totox réwna 10 [1, 9, 17, 29]. Zatem uzyskane w pracy bardzo
wysokie wartosci LOO i LA $wiadczyly o niskiej jakosci analizowanych olejow, na wiele
miesigcy przed uplywem deklarowanego terminu przydatnosci do spozycia, z wyjatkiem
oleju stonecznikowego nr 2. Mozna przewidywac, ze stopien ich utlenienia jeszcze
bardziej poglebit si¢ w tym okresie. Nalezy jednak pamigta¢, Ze oleje ttoczone na zimno
maja okreslony w normach wyzszy stopien utlenienia niz oleje rafinowane [3, 19, 34].
Réwnie wysokie wartosci wskaznika Totox w przypadku oliw extra virgin i olejow z
pestek winogron publikowane sa w literaturze przedmiotu [5, 30]. Najnizsza warto$¢
wskaznika Totox mial olej stonecznikowy zapakowany w butelke ze szkla
bursztynowego, a jedna z najwyzszych olej z pestek dyni, tez w ciemnej butelce, oba o
zblizonym okresie przydatnosci do spozycia, wynoszacym 3 i 4 miesiace.

Wydaje sig, ze decydujacy wptyw na zmiany oksydatywne w olejach naturalnych,
nierafinowanych, ma sktad chemiczny lipidéw (sktad kwaséw tluszczowych,
zawarto$¢ naturalnych przeciwutleniaczy i proutleniaczy) i w zwiazku z tym podatno$¢
danego oleju na dzialanie czynnikéw S$rodowiska [29]. Wysoki stopien utlenienia
badanych olejow ttoczonych na zimno mégt by¢ spowodowany rowniez zta jakoscia
uzytego surowca, a w dalszej kolejnosci nieodpowiednimi warunkami otrzymywania i
przechowywania olejow.

Stabilnos¢ oksydatywna oleju jest bardzo waznym wyréznikiem jakosci,
okreslajacym przydatno$¢ tego produktu do celow spozywczych. Do badania
stabilno$ci olejow coraz czg$ciej stosuje sig testy przyspieszone, jednym z nich jest test
Rancimat [16, 29]. Najwyzsza stabilno$¢ w te$cie Rancimat miaty oliwy z oliwek.
Najdtuzszy czas indukcji miata oliwa wtoska nr 2 (20,9 h), a najkrétszy hiszpanska
oliwa nr 8 (4,2 h). Podobnie duza rozpigtos¢ czasu indukcji w tescie Rancimat, w
oliwach extra virgin, uzyskali inni badacze [5, 6, 10, 14]. Wérdéd olejéw z nasion
najbardziej stabilny byt olej z pestek dyni (12,3 h), a najmniej olej stonecznikowy nr 1
(2,1 h) (tab. 2). Nalezy zaznaczy¢, ze badane oleje i oliwy miaty rézna datg
przydatnosci do spozycia i rézny stopien utlenienia. Niska wyjsciowa LOO nie
wplyneta istotnie na diuzszy czas indukcji olejow w tescie Rancimat, najbardziej
stabilne byly oliwy i olej z pestek dyni charakteryzujace si¢ bardzo wysokimi LOO.
Taki wptyw sugerowano w badaniach Krygiera i wsp. [11]. Réwniez Flaczyk i wsp. [5]
nie stwierdzili bezposredniego zwiazku pomigdzy zawarto$cia nadtlenkow

Tabela 2
Charakterystyka olejow z nasion tloczonych na zimno i oliw extra virgin.
The cold — pressed seeds oils and extra virgin olive oils characteristics.
Oleje LK LOO LA Wskaznik | Czas indukcji

Oils Acid value Peroxide Anisidine Totox Induction
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[mg KOH/g] value value Totox index time [h]
[meq Oy/kg]
Sojowy / Soybean 2,24 9,40 ¢ 4,671 23,47" 423°¢
Sezamowy / Sesame 1,34¢ 5,02°¢ 0,75° 10,79° 4,70 %
Stonecznikowy nr 1 i | X a
2,35 17,55 4,01¢ 39,11 2,11
Sunflower no 1
St ik 2
OneCZITEOwy it 223! 336" 0.50° 7020 310"
Sunflower no 2
Rzepakowy / Rapeseed 1,684 523°¢ 1,214 11,67°¢ 5,12°¢
Kukurydziany / Maize 493" 6,16°¢ 0,97 ¢ 13,29 ¢ 433°¢
Arachid 1
achidowy nt 135¢ 733 0,86 "¢ 15,52°¢ 4,90 %
Peanut no 1
Arachid 2 .
racdowy it 1,57 5814 0.90° 15,52°¢ 4,55
Peanut no 2
Z pestek dyni / Pumpkin 2,87™ 27,62" 6,92™ 62,16 12,271
Z pestek winogron nrl a ¢ o h .
0,34 7.29 7,90 22,48 3,03
Grapeseed no 1
Z k wi 2 - .
pestek winogron nr 034° 3,12° 10,97 17,14 331°¢
Grapeseed no 2
Oliwa nr 1/ Olive no 1 1,01°¢ 15,28 3,371 33,931 7,92°f
Oliwa nr 2 / Olive no 2 0,86 ¢ 13,001 7,30 " 33,301 20,87
Oliwa nr 3/ Olive no 3 0,90 ¢ 13,551 5,931 33,031 10,53 "
Oliwa nr 4 / Olive no 4 1,23 °F 36,72 ° 410" 77,54 ™ 9,09 ¢
Oliwa nr 5/ Olive no 5 0,90 ¢ 18,081 3,19¢ 39,35 7,79 ¢
Oliwa nr 6 / Olive no 6 1,46 " 17,26 5,811 40,33 7,821
Oliwa nr 7 / Olive no 7 1,80 & 21,18 ™ 4481 46,84 5,17¢
Oliwa nr 8 / Olive no 8 1,01°¢ 5,859 6,181 17,88 ¢ 423°¢
Oliwa nr 9 / Olive no 9 0,67° 1,11t 4,621 26,841 14,33
Oliwa nr 10/ Olive no 10 1,01°¢ 14,37 5,10 % 33,361 10,471

Objasnienia: / Explanatory notes:
a, b .. - warto$ci oznaczone ta sama litera w kolumnie nie r6znia sig statystycznie istotnie przy o = 0,05,
a, b .. - values marked by the same letter in the column are not significantly different at o = 0,05.

w oliwach a ich stabilno$cia oksydatywna. Czynnikiem decydujacym o wysokiej
trwatosci olejow jest m.in. sktad kwaséw tluszczowych oraz obecno$¢ naturalnych
przeciwutleniaczy (zwiazki fenolowe, tokoferole, skwalen) szczegdlnie w przypadku
oliw extra virgin [10, 14, 29].

Tabela 3

Zawarto$¢ wybranych pierwiastkéw w olejach z nasion ttoczonych na zimno i oliwach extra virgin [mg/kg]
Content of chosen elements in cold—pressed seeds oils and extra virgin olive oils [mg/kg]

|| Oleje / Oils | Fe | cu | cd [ Po| As | Hg | zn |
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Sojowy / Soybean 1,90 0,17 | 0,010 | 0,06 | <0,005 | <0,005 | 0,63
Sezamowy / Sesame 0,57 0,07 | 0,012 | 0,05 | <0,005 | <0,005 | 0,62
Stonecznikowy nr 1 / Sunflower no 1 0,50 0,05 0,015 | 0,07 | <0,005 | <0,005 | 0,37
Stonecznikowy nr 2 / Sunflower no 2 0,57 0,03 0,005 | 0,05 | 0,010 | <0,005 | 0,13
Rzepakowy / Rapeseed 0,50 0,05 0,010 | 0,09 | <0,005 | <0,005 | 0,13
Kukurydziany / Maize 0,49 0,10 | 0,005 | 0,09 | <0,005 | <0,005 | 1,57
Arachidowy nr 1 / Peanut no 1 0,98 0,12 | 0,017 | 0,09 | <0,005 | <0,005 | 0,75
Arachidowy nr 2 / Peanut no 2 0,85 0,12 0,004 | 0,05 | <0,005 | <0,005 | 1,05
Z pestek dyni / Pumpkin 1,30 1,10 | 0,005 | 0,10 | <0,005 | <0,005 | 0,33

Z pestek winogron nrl / Grapeseed no 1 0,99 0,07 0,010 | 0,10 | <0,005 | <0,005 | 0,10
Z pestek winogron nr 2 / Grapeseedno 2 | 0,22 0,11 0,005 | 0,05 | <0,005 | <0,005 | 0,07

Oliwa nr 1/ Olive no 1 0,64 0,02 | 0,005 | 0,08 | <0,005 | <0,005 | 0,42
Oliwa nr 2 / Olive no 2 0,69 0,09 | 0,007 | 0,03 | <0,005 | <0,005 | 0,46
Oliwa nr 3 / Olive no 3 0,60 0,03 0,002 | 0,06 | <0,005 | <0,005 | 0,32
Oliwa nr 4 / Olive no 4 0,20 0,07 | 0,002 | 0,06 | <0,005 | <0,005 | 0,27
Oliwa nr 5/ Olive no 5 0,86 0,05 0,013 | 0,07 | <0,005 | <0,005 | 0,44
Oliwa nr 6 / Olive no 6 0,25 0,03 0,005 | 0,05 | <0,005 | <0,005 | 0,25
Oliwa nr 7/ Olive no 7 0,52 0,05 0,002 | 0,03 | <0,005 | <0,005 | 0,23
Oliwa nr 8 / Olive no 8 1,70 0,02 | 0,008 | 0,02 | <0,005 | <0,005 | 0,38
Oliwa nr 9 / Olive no 9 0,35 0,03 0,024 | 0,03 | <0,005 | <0,005 | 0,30
Oliwa nr 10/ Olive no 10 0,60 | 0,007 | 0,002 | 0,06 | <0,005 | <0,005 | 0,27

Zawarto$¢ oznaczanych pierwiastkéw jest w olejach niepozadana, jak réwniez
moze przyczynia¢ si¢ do zmniejszenia trwatosci na skutek katalitycznego dzialania
metali na proces utleniania ttuszczéw; dotyczy to szczegdlnie miedzi i zelaza [1, 29].
Metale sa usuwane w procesie rafinacji olejéow, istnieje w zwiazku z tym
przeswiadczenie, ze oleje ttoczone na zimno zawieraja ich za duzo. Jednak zawarto$¢
wybranych badanych pierwiastkéw w olejach ttoczonych na zimno i oliwach z oliwek
byfa na niskim poziomie, nie przekroczyta dopuszczonych wartosdci [3, 27] (tab. 3) i
byta zblizona do uzyskiwanych w innych badaniach [11, 14]. Jedynie w przypadku
oleju z pestek dyni oznaczono zbyt wysoka zawarto$¢ miedzi (1,1 mg/kg) w stosunku
do przewidzianej w rozporzadzeniu MZ [27] wartosci 0,4 mg/kg w olejach surowych.
Wsréd prooksydantéw wilasnie miedZ stanowi najwigksze zagrozenie ze wzgledu na
bardzo niskie stgzenie tego pierwiastka, rzedu setnych czesci mg/kg, przy ktérych juz
obserwuje si¢ przyspieszenie utleniania [29]. Wysoka zawarto$§¢ miedzi w oleju z
pestek dyni, przy jednocze$nie bardzo wysokiej zawartosci barwnikéw chlorofilowych
najprawdopodobniej przyczynita si¢ do wysokiego stopnia utlenienia tego oleju (Totox
= 62,2 meq O,/kg).
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Whioski

1. Badane oleje i oliwy byty produktami o dobrej jakosci sensorycznej. Pozadalnos¢
konsumencka olejow z nasion ttoczonych na zimno byla wyzsza niz oliw extra
virgin. Barwa olejéw byla bardzo zréznicowana, charakterystyczna dla gatunku
surowca, z ktérego pochodzit ole;j.

2. Dziewicze oliwy z oliwek zawieraly mniej wolnych kwaséw ttuszczowych w
poréwnaniu z olejami ttoczonymi z nasion, ale wigcej nadtlenkéw i aldehydéw.
Ogdlny stopien utlenienia analizowanych olejéw, wyrazony wskaznikiem Totox,
byt bardzo wysoki i przekroczyl wielokrotnie graniczny poziom, wyznaczajacy
dobra jako$¢ olejéow jadalnych, na wiele miesiecy przed uplywem terminu
przydatnosci do spozycia.

3. Najwyzsza stabilnos$cia oksydatywna w teScie Rancimat charakteryzowaly sig
dziewicze oliwy z oliwek i olej z pestek dyni, pomimo wysokiej zawartosci
zarbwno pierwotnych, jak i wtérnych produktéw utlenienia w tych olejach.
Najnizsza stabilno$¢ oksydatywna wykazaty, szczegdlnie podatne na utlenianie,
oleje stonecznikowe.

4. Zawarto$¢ pierwiastkow: Fe, Cu, Cd, Pb, As, Hg, Zn byla niska w analizowanych
olejach i miescita si¢ w wymaganiach norm dla tego typu olejéw, z wyjatkiem
podwyzszonej zawartosci miedzi w oleju z pestek z dyni.
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CHARACTERISTIC OF SELECTED COLD PRESSED OILS
Summary

The aim of this study was to investigate quality of cold-pressed oils coming from Warsaw market. In
each oil sensory and physicochemical quality were examined: spectrofotometric colour, acid value,
peroxide value, anisidine value, Totox index, oxidative stability in Rancimat test and content of following
elements such as: Fe, Cu, Cd, Pb, As, Hg and Zn.

The cold pressed oils characterized of good sensory quality. The flavours of oils and olives were
characteristic for each species of types of these products. The consumer desirable for cold pressed seeds
oils was higher then for extra virgin olive oils. The colour of cold-pressed oils was different, considering
to oil species. Extra virgin olive oil contented less free fatty acids in comparison to cold-pressed seeds oils
while more peroxides and aldehydes. Large peroxide and anisidine value of examined oils finally give
high value of Totox index 10, which fix good quality of consumption oils. The highest oxidative stability
in Rancimat test was stated for extra virgin olive oils and pumpkin seeds oil. The lowest oxidative
stability had sunflower oil. Content of marked elements was low in all oils and didn’t exceed the set up
standards for these types of oils, except cooper content in pumpkin oil.

Key words: cold-pressed oils, extra virgin olive oils, acid value, peroxide value, anisidine value, Totox,
oxidative stability, elements



