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STRESZCZENIE

Wysoka temperatura stosowana podczas obrabki termicznej powoduje powstawanie szeregu
szkodliwych dla zdrowia substancji m.in. produktéw zawansowanego utleniania triacylogliceroli (TAG)
oraz polimeréw TAG, a takie pogorszenie jakosci olejow pod wzgledem technologicznym i
organoleptycznym. Celem pracy bylo zbadanie mozliwoéci zastosowania wybranych lipofilowych
dodatkéw w ograniczaniu polimeryzacji oraz innych proceséw degradacji olejéw podczas obrdbki
termicznej. Jako dodatki wybrano oleje o wysokiej zawartosci jednonienasyconych kwaséw
ttuszczowych lub/i wysokiej zawartosci substancji o dziataniu przeciwutleniajgcym.

Badania podzielono na trzy etapy. W | etapie otrzymano mieszanki zawierajace dodatek 5 i 25%
zimnottoczonego oleju z nasion rzepaku, z nasion kolendry oraz z pestek moreli. W Il etapie
zastosowano dodatek 5 i 25% olejéw z nasion tubinu i czarnuszki otrzymanych metoda ekstrakcji CO
w stanie nadkrytycznym (SFE). W Ili etapie przygotowano mieszanki z dodatkiem 10 i 20%
zimnottoczonego oleju z czarnuszki oraz oleje wzbogacone dodatkiem 0,1 i 0,2% olejku eterycznego z
czarnuszki, ktéry otrzymano poprzez hydrodestylacje zimnottoczonego oleju z czarnuszki.
Przygotowano réwniez préby rafinowanego oleju rzepakowego bez dodatkéw (negatywna préba
kontrolna) oraz rafinowanego oleju rzepakowego z dodatkiem TBHQ (pozytywna préba kontrolna).
Wszystkie mieszanki i oleje ogrzano w cienkiej warstwie w temperaturze 170 oraz 200°C. Uzyskane
proby oceniono pod wzglgdem profilu kwaséw tuszczowych, liczby jodowej, zawartosci
tokochromanoli, zawartosci fitosteroli, zawartosci zwigzkéw polarnych oraz zawartosci utlenionych
manomeréw i dimerdw triacylogliceroli.

Wszystkie mieszanki i proby kontrolne charakteryzowaly sie przewazajacym udziatem
jednonienasyconych kwaséw tluszczowych (58,04-82,92%). Otrzymane mieszaniny réznily sig takze
zawartoscia i sktadem tokochromanoli oraz fitosteroli. Rdznice zalezaly od zastosowanego dodatku
oleju zimnottoczonego lub pozyskanego na drodze ekstrakcji SFE. Badania wykazaty réznice migdzy
zastosowanymi dodatkami w ograniczaniu termicznej degradacji TAG. Najmniejszym wzrostem
zawartosci zwiazkéw polarnych w temperaturze 170 i 200°C charakteryzowaty sig odpowiednio préby
MOR25% (o 0,17%) i tSFE25% (o 4,81%). Wystgpowanie dimeréw stwierdzono jedynie w prébach
ogrzanych w 200°C. Najnizsza zawarto$é dimeréw sposréd wszystkich przebadanych préb odznaczaly
sie préby w Il etapie badan, tUB5% i £SFE25% (odpowiednio 5,03 i 2,72 mg/100g oleju). Nalezy
zauwazy¢, ze wiekszy dodatek oleju z tubinu SFE byt bardziej skuteczny w ograniczaniu polimeryzacji
TAG. Stezenie dodatkéw miafo istotny wptyw na ograniczenie polimeryzacji TAG takze w Il etapie
badan. Najnizsza zawartoscia dimeréw stwierdzano w prébach CZAR10%. Istotnie wyzszg zawartoscig
dimeréw charakteryzowata sie préba CZAR20%. Bylo zwigzane ze znaczng zmiang profilu kwaséw
tluszczowych spowodowang przez dodatek wigkszej ilos¢ zimnottoczonego oleju z czarnuszki.

Oleje zimnottoczone oraz otrzymane przez ekstrakcje CO2 w stanie nadkrytycznym z zastosowaniem
wspétrozpuszczalnika, a takie olejek eteryczny z czarnuszki efektywnie ograniczaly utlenianie i
polimeryzacje TAG podczas obrébki termicznej. Uzyskane dane wskazujg na mozliwos¢ wykorzystania
wybranych olejéow zimnottoczonych jako aktywnych dodatkéw do olejéw smazalniczych.
Przygotowane prébki charakteryzowaty podobna lub wyisza stabilnoécia w poréwnaniu rafinowanego
oleju rzepakowego z dodatkiem syntetycznego antyoksydanta TBHQ oraz wyiszg stabilnoscig w
poréwnaniu do rafinowanego oleju rzepakowego bez dodatkéw.
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