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BADANIA WPLYWU CZASU TLOCZENIA NA JAKOSC OLEJU
RZEPAKOWEGO TLOCZONEGO NA ZIMNO

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu czasu tloczenia hydraulicznego na jako$¢ wytloczonego oleju
rzepakowego. Badano wplyw gigbokosci tloczenia na wydajno$é procesu ttoczenia oraz na jako$¢ senso-
ryczna, skiad chemiczny, zawarto$¢ zanieczyszczen oraz stabilno$¢ otrzymanego oleju. Stwierdzono, ze
oleje ttoczone w czasie od 10 do 240 min. nie réznig sig istotnie pod wzglgdem sktadu kwasoéw thuszczo-
wych, zawarto$ci tokoferoli, steroli oraz zawartosci metali §ladowych i pestycydow. Stwierdzono jedynie
nieznaczne pogorszenie smaku oleju uzyskanego po dtuzszym czasie tloczenia tj. po 60 min., a wyraZznie
wyczuwalnego po 240 min. tloczenia. Nie stwierdzono istotnego wplywu czasu tloczenia na stabilno$¢
oksydatywng wytlaczanego oleju oznaczona w tescie Rancimat.

Wstep

W ciagu kilku ostatnich lat wzrosta popularno$¢ oleju rzepakowego ttoczonego na
zimno. Jest on przedmiotem nielicznych badan w zwiazku z problemem uzyskania
powtarzalnej jakosci tego oleju. Dotychczas badano jako$¢ i stabilno$¢ olejéow tloczo-
nych [3, 9, 11], okreslono zanieczyszczenia mikrobiologiczne [6] i zawartos¢ sktadni-
kow mineralnych [7]. Ponadto prowadzono badania nad wptywem jako$ci nasion (doj-
rzato$ci, czystosci) na jako§¢ wydobywanego oleju i jego trwato§¢ [12]. Wielokrotnie
porownywano jakos¢ tego oleju z innymi handlowymi olejami tloczonymi (typu vir-
gin) oraz olejami rafinowanymi [4, 5], a to z powodu licznych zastrzezen dotyczacych
bezpieczenstwa spozywania ttoczonego oleju. Wielu autoréw uwaza, ze olej nie rafi-
nowany moze zawiera¢ niepozadane sktadniki takie, jak: metale, $rodki ochrony ro$lin,
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wielopierScieniowe weglowodory aromatyczne, jak rowniez wolne kwasy tluszczowe,
produkty autooksydacji, chlorofile, niekorzystne sktadniki smakowo — zapachowe [13].
Jednakze Zzaden z tych zarzutéw nie znalazl potwierdzenia w dotychczasowych bada-
niach [5]. Olej tloczony na zimno okazuje sig¢ by¢ olejem o dobrej jako$ci spozywczej.

Ttoczenie oleju moze odbywac si¢ w prasach §limakowych lub hydraulicznych.
Jedne i drugie maja swoje zalety i wady. Czg$ciej wykorzystywane sa prasy $limakowe
o pracy ciaglej i zwykle wigkszej wydajnoSci. Olej tloczony otrzymywany jest w wigk-
szo$ci przypadkow na prasie §limakowej. Wada takiej prasy jest generowanie ciepia w
procesie tloczenia, szczeg6lnie przy glgbokim, wysokowydajnym ttoczeniu. Ttoczenie
na zimno z zachowaniem niskiej temperatury w trakcie tloczenia gwarantuje uzycie
pras hydraulicznych. Tak najczesciej tloczy sig oliwg z oliwek i czgsto oleje wrazliwe
na podwyzszong temperatur¢ np. z nasion ogorecznika. Takie tloczenie jest mato wy-
dajne i moze trwaé kilka godzin.

W literaturze nie znaleziono wynikéw badan na temat glebokosci tloczenia i
ewentualnie jego wplywu na jako$¢ oleju. A wydaje si¢ to wazne ze wzglgdu na to, Ze
wiele rynkowych jadalnych olejow tloczonych zawiera informacj¢ ,,0lej z pierwszego
ttoczenia”. To sugeruje, ze taki olej jest w jaki$ niesprecyzowany sposob lepszy od
wytloczonego poOzniej. W celu sprawdzenia tego pogladu, przebadano jako$¢ oleju
ttoczonego krotko, 10 minut czyli ,pierwszego tloczenia” i oleje uzyskane po diuz-
szym okresie tloczenia az do 4 godzin.

Material i metody badan

Materiatl badawczy stanowily przemystowe nasiona rzepaku, z odmian po-
dwdjnie ulepszonych, uzyskane z ZPT w Warszawie. Nasiona ttoczono na zim-
no w prasie hydraulicznej CAWER LABORATORY PRESS przy cis$nieniu 40
MPa. Czasy ttoczenia wynosily kolejno: 10, 20, 30, 40, 60, 240 minut, tempe-
ratura 20°C.

Probki oleju badano, oznaczajac:

e liczbg kwasowa (PN-60/A-86921);

e liczbe nadtlenkowa (PN-ISO 3960:1996);

e barwe w skali jodowej (PN-58/C-04526);

e barwg spektofotometrycznie (PN-A-86934);

e sklad kwasow tluszczowych — metoda chromatografii gazowej, wg normy PN-EN
ISO 5508, PN-ISO 5509;

e sterole — metoda chromatografii gazowej, wg normy ISO 6799;

e tokoferole — przy uzyciu HPLC w oparciu o metode wtasna IPMiT;

e pozostato$¢ srodkéw ochrony roélin — pestycydéw chloroorganicznych (zwiazki z
grupy DDT i izomery HCH) metoda wtasng IPMiT — chromatografia gazowa;
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* metale: Pb, Cd, Fe, Cu, As — metoda spektrometrii emisji atomowej ICP AES, rtgc
— technika absorpcyjnej spektometrii atomowej (aparat Ama 254);
e stabilno$¢ oksydatywna olejow — test Rancimat w temperaturze 120°C.
W celach poréwnawczych wykorzystano normy: ZN-92/PTO-01 Tluszcze jadal-
ne. Podlaskie Oleje Ros$linne. PN-86/A-86908 Rafinowane Oleje RoSlinne.

Wiyniki i dyskusja

Wplyw czasu Hoczenia na wydajnosé i jakosé oleju

Wplyw czasu tloczenia na wydajno$¢ oleju przedstawiono w tabeli 1. Wydajno$é
uzyskanego oleju po 10 minutach tloczenia wynosita 30%, po 30 minutach przekro-
czylta 40%, po godzinie przekroczyta 50% a po 4 godzinach 60%, przy czym zawarto$¢
thuszczu w wytlokach pozostawala jeszcze na wysokim poziomie okoto 20%. Ograni-
czeniem metody tloczenia na zimno w prasie hydraulicznej jest niska wydajnos$¢ pro-
cesu. Po ekstrakcji w $rucie pozostaje okolo 1,5% thuszczu [8], przy tloczeniu na zimno
waha sig ona w zaleznosci od metody od 6 do 15% [1]. W naszym przypadku jest to
wartos¢ znacznie wyzsza ze wzgledu na nizsze cisnienie tloczenia (okoto 40 MPa). W
prasach §limakowych ci$nienie moze dochodzi¢ do 160 MPa, co oczywiScie powoduje
wzrost temperatury do 160°C [8].

Tabela 1l

Wplyw czasu tloczenia na zimno na wydajnos¢ procesu (olej ze 100g nasion).
Oil yield of cold pressing process (100g seeds).

Czas tloczenia oleju | Masa uzyskanego oleju Zawartos¢ thuszezu Wydajno$¢ procesu ttoczenia
Pressing time Mass of pressed oil w wytlokach Oil yield pressing process
[min] [e] Fat content [%]*
[%]

10 8,779 35,17 30,13

20 11,394 32,79 37,10

30 13,883 30,23 44,28

40 16,811 29,17 46,93

60 18,609 27,56 51,32

240 24,834 21,88 64,21

*Wydajno$¢ procesu ttoczenia W [%] obliczono na podstawie wzoru (Swetman, Head 1998):
W =100 [l - Ro/Rw}]
Gdzie: Rn — stosunek zawartosci nietluszczowych skiadnikéw w nasionach do zawartosci tluszezu w
nasionach;
Rw — stosunek zawartosci niethuszczowych skiadnikow w wytlokach do zawarto$ci thuszczu
resztkowego w wytlokach.
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1,2, 3, 4, 5, 6 - oleje ttoczone kolejno przez 10, 20, 30, 40, 60, 240 minut
1,2, 3, 4, 5, 6 — oils pressed for 10-240 min

Rys. 1. Krzywe charakterystyczne pomiaréw stabilnoéci badanych olejow (test Rancimat).
Fig. 1. Rancimat curves of cold pressed oils.

Podstawowe cechy jako$ciowe tloczonych olejéw nie wykazywaly wigkszych
réznic przy réznym czasie ttoczenia (tabela 2). Stwierdzono jedynie nieznaczne pogor-
szenie si¢ smaku poprzez zwigkszenie odczuwalnosci posmaku trawiastego. Wszystkie
inne cechy olejow nie réznily si¢ wyraznie i nie obserwowano tendencji do wzrostu
badz spadku wartoéci badanych wyrdznikéw z narastajacym czasem tloczenia.

Oleje tloczone na zimno zawieraja wiele cennych sktadnikéw, ktore nie sa roz-
kiadane lub usuwane w procesie ich otrzymywania, jak to ma miejsce w przypadku
olei rafinowanych. Bowiem proces rafinacji powoduje czg§ciowe usunigeie tokoferoli,
tokotrienoli, karotenoidow, steroli, skwalenu, fosfolipidow. Nie stwierdzono wptywu
czasu tloczenia na poziom tokoferoli i steroli w badanych olejach tloczonych na zimno
(tabela 3, 4). Ich zawarto$é byla typowa dla oleju rzepakowego. Srednia zawartoéé
tokoferoli w oleju rzepakowym, wg literatury, wynosi okoto 700 mg/kg, w tym: o-
tokoferolu okoto 300 mg/kg, y-tokoferolu 375 mg/kg i 8-tokoferolu 15 mg/kg [2, 13].
Straty tokoferoli podczas rafinacji moga wynosi¢ od 35 od 70%, a steroli od 25 do
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Tabela 3
Wplyw czasu ttoczenia na zimno na zawarto$¢ tokoferoli.
Tocopherols content in cold pressed oils.
Czas tloczenia na zimno / Pressing time [min}
[mg/kg]
10 20 30 20 | 60 | 240
Tokoferole:
Tocopherols:
-0 240 230 220 220 230 240
-B 10 20 10 10 10 10
-5 10 10 10 10 10 10
-y 370 360 370 360 370 360
Suma 630 620 610 600 620 620
Tabela 4
Wplyw czasu tloczenia na zimno na zawartos¢ steroli.
Sterols content in cold pressed oils.
Czas tloczenia na zimno / Pressing time [min]
[mg/100g]
10 20 [ 30 20 | 60 240
Sterole:
Sterols:
Brassicasterol 77 79 78 76 75 75
Campesterol 204 206 204 200 200 199
Betasitosterol 282 289 284 278 278 274
Awenasterol 23 23 26 21 23 27
Stigmasterol 4 5 4 5 4 4
Stigmastadienol 2 1 2 2 2 2
Suma: 592 603 598 582 582 581

50% [13]. W zwiazku z tym zawarto$¢ tokoferoli i steroli w olejach ttoczonych na
zimno jest wyzsza niz w olejach rafinowanych [5]. Oba te skladniki sa wazne ze
wzgledu na swoje wlasciwosci prowitaminowe (tokoferol), przeciwutleniajace — dez-
aktywacja wolnych rodnikéw, a w zwiazku z tym ochrona oleju przed autooksydacja
(tokoferole i sterole) [8, 16].
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Wplyw czasu tloczenia na zimno na zawarto$¢ wybranych zanieczyszczen.
Elements content of examined oils.

Tabela s

Dopuszcz. Czas tloczenia na zimno / Pressing time [min]
(mg/kg) zawarto$¢* N 4 60 240
Quality standards 10 20 30 0

Metale:

Element:
Pb 0,100 0,0329 0,0216 0,0220 0,0348 0,0044 0,0101
Cd 0,030 0,0043 0,0000 0,0029 0,0029 0,0044 0,0029
Fe 1,500 0,9590 0,9820 0,9225 0,5965 0,8912 0,7756
Cu 0,100 0,0283 0,0364 0,0149 0,0423 0,0665 0,0317
As 0,100 0,0498 0,0445 0,0119 0,0261 | 0,0206 0,0331
Hg 0,010 0,0018 0,0005 0,0005 0,0006 0,0011 0,0004

*Monitor Polski nr 22 Rozporzadzenie MZiOS z 31.03.1993; (Polish standards)
kursywa wyniki ponizej limitu detekcji metody: Pb 0,036, Cd 0,005 ,Fe 0,026, Cu 0,013, As 0,075 mg/kg;

Wplyw czasu tloczenia na zimno na zawarto$¢ wybranych zanieczyszczen.
Pesticides content in examined oils.

Tabela 6

Dopuszcz. Czas tloczenia na zimno / Pressing time [min]

m Zawartosé¢

(mgke) Quality standards 10 20 30 40 60 240
Pestycydy:
Pesticides:
DDT-suma 0,5%/1,0** 0,0508 0,0305 0,0219 0,0293 0,1915 0,1405

GammaHCH 1,0%/2,0%* 0,0076 | 0,0078 0,0076 0,0073 0,0106 0,0169

PCB-suma 0,5%* 0,2933 0,2762 0,2946 0,2783 0,3041 0,2924

*Monitor Polski nr 43 Rozporzadzenie MZiOS z 30.04.1997, (Polish standard)
**Dyrektywa UE EU RL 93/57, (UE standard)
DDT suma —zwiazki z grupy DDT,
GammaHCH - jeden z izomeréw heksachlorocykloheksanu — lindan,
PCB - polichlorowane bifenyle (suma kongeneréw 28,52,101,138,153,180).

Biorac pod uwage niekorzystne sktadniki, ktore sa eliminowane w procesie rafi-
nacji, a ktére powodujg obniZenie stabilnosci oleju (Zelazo i miedz) i sg szkodliwe dla
zdrowia (pierwiastki $ladowe i pestycydy), oznaczono ich poziom w olejach ttoczo-



46 Krzysztof Krygier, Malgorzata Wroniak, Marzena Wodka, Stanistaw Grzeskiewicz, Mieczystaw Obiedzinski

nych, aby rozwia¢ watpliwo$ci co do zdrowotnosci olejow rzepakowych ttoczonych na
zimno. Badane oleje cechowatly bardzo niskie zawarto$ci zarowno metali, jak i pozo-
stalosci pestycydow chloroorganicznych, znacznie ponizej dopuszczalnych warto$ci
(tabela 5, 6). W przypadku otowiu, kadmu i arsenu, ilosci te byly nawet ponizej po-
ziomu detekcji bardzo czulej metody ICP. Tylko w przypadku zelaza i miedzi uzyska-
no wyniki powyzej poziomu detekcji, jednakze ponizej dopuszczalnej ilosci w olejach
jadalnych odpowiednio 1,5 mg/kg i 0,1 mg/kg (Rozporzadzenie MZiOS 1993). Kodeks
Zywnos$ciowy FAO/WHO dopuszcza w olejach typu virgin zawarto$é zelaza nawet do
5 mg/kg, a miedzi do 0,4 mg/kg. W przypadku oznaczanych metali wraz z wydtuza-
niem czasu tloczenia oleju nie stwierdzono tendencji wzrostowych ani spadkowych.
Jedynym wyjatkiem okazalo sig Zelazo, przy ktorym obserwowano nieznaczny spadek.
Sytuacja rysowala sig nieco inaczej zarowno w przypadku pestycydéow, DDT i form
pochodnych, jak réwniez polichlorowanych bifenyli. Przy wydtuzaniu czasu ttoczenia
obserwowano tendencj¢ wzrostowa, ale nawet najwyzsze wartosci byty dalekie od
wartosci dopuszczalnych (Rozporzadzenie MZiOS 1993, 1997, Dyrektywa UE
1993/57). Powyzsze badania potwierdzaja og6lnie niskie zawarto$ci tych sktadnikéw,
stwierdzone w badaniach monitoringowych m.in. olejow rzepakowych tloczonych i
rafinowanych [10, 15].

Wplyw czasu tloczenia na stabilnosé tloczonych olejow

Trwalo$¢ oleju zalezy od wielu czynnikow: jakosci surowca, skladu kwaséw
tluszczowych, substancji obnizajacych lub podwyzszajacych trwalo$é¢, warunkow
otrzymywania 1 przechowywania. Stwierdzony uprzednio fakt, ze badane oleje miaty
zblizona jakos¢, podobny poziom skiadnikéw o charakterze proutleniajacym (nadtlen-
ki, chlorofile, zelazo, miedz), jak i przeciwutleniajacym (tokoferole i sterole) spowo-
dowal, zZe nie stwierdzono réznic w stabilnosci oksydatywnej olejow otrzymywanych
po réznym czasie tloczenia (tabela 7, rys. 1).

Tabela 7
Czas indukgji olejow tloczonych na zimno w tescie Rancimat.
Induction time of cold pressed oils (Rancimat).
Czas tloczenia Czas indukcji Liczba nadtlenkowa
Pressing time Induction time Peroxide value
[min] [h] [m. rown. tlenwkg]
10 4,13 1,91
20 4,33 1,82
30 4,26 1,98
40 436 2,00
60 4,18 1,95

240 4,43 2,04
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Na podstawie wczesniejszych badan [3, 4, 5] mozna stwierdzi¢, ze trwatos¢ ole-

Jow rzepakowych tloczonych na zimno jest wyzsza od oleju stonecznikowego i nizsza
od rafinowanego oleju rzepakowego. Czasy indukcji analizowanych olejow rzepako-
wych tloczonych na zimno sa zblizone do uzyskiwanych wcze$niej, zaréwno tloczo-
nych w warunkach laboratoryjnych jak i olejéw handlowych.

Whioski

1.

(1]
(2]

Podsumowujac tg czes$¢ badan mozna stwierdzi¢, Ze czas tloczenia, w zakresie 10—
240 minut, nie ma istotnego wplywu na jakosc¢ i sktad uzyskiwanych olejow. Wy-
daje sig¢ wigc, Ze stosowanie okre$lenia ,,z pierwszego tloczenia” jako synonimu
lepszej jako$ci nie znajduje uzasadnienia.

Stwierdzono jedynie nieznaczne pogorszenie smaku po 240 min tloczenia.

Nie potwierdzily si¢ dos¢ liczne opinie, ze oleje ttoczone na zimno moga zawierac,
jako oleje nie poddawane procesom rafinacyjnym, niebezpiecznie wysokie zawar-
tosci metali i pestycydow.

Uzyskane wyniki pozwalaja na stwierdzenie, Ze w badaniach laboratoryjnych ma-
terialem badawczym moze by¢ olej otrzymywany w wyniku bardzo krotkiego tlo-
czenia (10 minut).
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STUDY ON INFLUENCE OF PRESSING TIME ON THE QUALITY OF COLD PRESSED
RAPESEED OIL

Summary

The aim of the work was to determine the influence of pressing time from 10 to 240 minuts on the
quality and stability of cold pressed rapeseed oil. In oil colour, acid value, peroxide value, fatty acids
composition, content of tocopherols, sterols, trace elements, pesticides and oxidative stability (Rancimat)
no significant differences were observed.



