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STRESZCZENIE

Oleje tloczone na zimno cieszg si¢ rosnacg popularnoscia wsréd konsumentow
nie tylko ze wzgledu na walory zdrowotne, lecz doceniane sa réwniez ich smak 1 aromat.
Technologia wykorzystywana podczas produkcji olejéw opiera si¢ jedynie na ttoczeniu oleju
w niskiej temperaturze, dzieki czemu finalny produkt jest bogaty w zwiazki bioaktywne,
nie zawiera artefaktow, ktore moglyby powsta¢ przy uzyciu technik zaktadajacych
zastosowanie wyzszych temperatur i, przede wszystkim charakteryzuje si¢ smakiem
i zapachem specyficznym dla surowca, z ktorego powstat olej. Powyzszych wyroznikéw
nie znajdziemy w olejach rafinowanych. Z drugiej strony, tak tagodna obrobka skutkuje
réwniez obecnoscia zwiazkéw, ktére mogg przyczyni¢ si¢ do pogorszenia jakosci oleju
takich jak chlorofil, wolne kwasy tluszczowe itd. Dlatego tez istotne jest monitorowanie
zmian zachodzacych w danym produkcie, ktore majg wptyw na jego cechy organoleptyczne.

Spoérod  kilkunastu tysigcy zwiazkow lotnych jedynie ok. 3% odpowiada
za wystepowanie zapachu i aromatu. Dlatego tez ich znajomo$¢ jest niezwykle przydatna
do oceny przydatnosci oleju thoczonego do spozycia. Identyfikacja kluczowych zwigzkow
zapachowych wiaze si¢ z czasochfonnym przygotowaniem préb najczgsciej za pomoca
destylacji prozniowej (ang. Solvent Assisted Flavour Evaporation) i wielokrotnymi
analizami za pomoca chromatografii gazowej z olfaktometria (GC-O), w ktorej
podstawowym narzedziem jest wech analityka. W potaczeniu z analizg profilu zwigzkow
lotnych za pomoca chromatografii gazowej ze spektrometrig mas (GC/MS) moze stanowic
narzedzie do oceny sensorycznej jakosci oleju.

Celem pracy byla ocena przydatno$ci kompleksowej analizy profilu zwigzkow
lotnych opartej na chromatografii gazowej i spektrometrii mas (GC/MS, GCxGC-ToFMS)
oraz chromatografii gazowej — olfaktometrii (GC-O) do oceny jakosci i wiasciwosci
sensorycznych wybranych olejéw tloczonych na zimno. W tym celu przeprowadzono
eksperymenty, w ktérych podjgto si¢ profilowania zwiazkow lotnych w wybranych olejach
tloczonych na zimno. Przedmiotem badan byty oleje ttoczone na zimno:

— otrzymane z nasion rzepaku odmian réznigcych sig zawartoscig kwasu thuszczowego
poddanych prazeniu przed tloczeniem,

— otrzymane z catych nasion, nasion platkowanych oraz ptatkowanych i poddanych
procesowi prazenia w odniesieniu do oleju z nasion obtuszczonych,

— otrzymane z nasion arganowca z poddanych i niepoddanych procesowi prazenia,



— otrzymane z nasion réznych roslin oleistych, z ktérych oleje zostaly poddane
procesom przyspieszonego utleniania.

Ponadto przeprowadzono analize kluczowych zwigzkéw zapachowych wybranych
olejow rzepakowego i arganowego, i odniesiono ja do profilowania zwigzkow lotnych.
Oprocz powyzszych analiz dla badanych olejow monitorowano zmiany profilu kwasow
thuszczowych, wybrane liczby tlhuszczowe, zawarto$¢ canololu i zwigzkéow fenolowych
oraz zmiany sensoryczne w wybranych eksperymentach.

Na podstawie otrzymanych wynikow mozna stwierdzi¢, ze przeprowadzone analizy
za pomocg HR-GCMS i GCxGC-ToFMS oraz wielowymiarowe analizy statystyczne
wykonane na otrzymanych danych wykazaly znaczne zréznicowanie pomigdzy olejami
ttoczonymi na zimno z réznych nasion oleistych. Zastosowanie wielowymiarowych analiz
statystycznych réwniez pozwala na zobrazowanie réznic pomigdzy olejami poddanymi
testom przyspieszonego starzenia jak tez tymi, ktorych nasiona r6znig si¢ skfadem kwasow
thuszczowych i/lub zostaly poddane prazeniu przed tloczeniem. W przypadku
przyspieszonego procesu utleniania okazalo sig, ze nie we wszystkich przypadkach mozliwe
bylo wyznaczenie markeréw jako$ci oleju tloczonego na zimno. Analiza za pomoca
chromatografii gazowej — olfaktometrii (GC-O) pozwolita na zidentyfikowanie kluczowych
zwiazkéw zapachowych, odpowiedzialnych za aromat oleju rzepakowego z prazonych
nasion rzepaku odmiany ,klasycznej” (wysokolinolenowej) i HO (wysokooleinowej),

a takze oleju arganowego z nasion prazonych i niepoddanych procesowi prazenia.
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