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Ocena wybranych wskaznikow jakosciowych
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Evaluation of selected quality indexes of stored “extra virgin” olives
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Celem badan bylo okreslenie wptywu czasu i warunkéw przechowywania oliwy ,,extra virgin”,
pochodzacej od szesciu producentéw, na wybrane wskazniki jakosciowe. Okreslono zmiany zawar-
tosci nadtlenkow, wolnych kwasoéw tluszczowych, wskaznika TOTOX, cech sensorycznych, a takze
stabilno$¢ oksydatywna w aparacie Oxidograph i Rancimat. Zmiana warunkow przechowywania tych
samych prob oliwy wplyngta korzystnie na ich jakos¢ — wartosci badanych wskaznikow jakoScio-
wych miescily si¢ w granicach dopuszczonych norma. Zwigkszyta si¢ rowniez stabilno$¢ oksydatyw-
na oliwy, w stosunku do préb badanych po 6 miesiacach ich przechowywania. Przeprowadzone
badania wskazuja, iz oliwy poddawane wielomiesigcznemu przechowywaniu powinny by¢ sktado-
wane w nizszej temperaturze niz pokojowa oraz bez dostgpu $wiatta. W warunkach handlowych okres
ich przechowywania powinien zosta¢ skrocony.

Key words: storage of olive, quality indexes, oxidative stability

The aim of the study was to evaluate influence of temperature and storage conditions of olive
“extra virgin“ on quality indexes. The olives originated from 6 different producers were subjected to
assessment of peroxide value, free fatty acids, TOTOX index, sensory analysis, and also oxidative
stability in Oxidograph and Rancimat test. All of examined olives were characterized by good quality
directly after purchase. After 6 months of storage at the temperature and exposition to light similar to
that in the market, two of them revealed sensoric changes and exceeded peroxide value permitted by
quality standard. The change of storage conditions (temperature 16—-18°C, without light) of the same
olive samples favourably affected quality indexes. Even at the end of the shelf life of olive samples
(10 month storage in changeable conditions), values of quality indexes were on the level permissible
by quality standard. Furthermore, oxidative stability of olives was improved, compared to reference
samples analyzed after 6 months of storage at room temperatures and light. It was shown, that olives
stored for a longer time should be placed in temperature lower than room temperature and without
light. In trade conditions the shelf-life should be shortened.
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Wstep

Oliwy z oliwek, szczegdlnie ,,extra virgin”, naleza do najwartoSciowszych
thuszczow roslinnych pod warunkiem, ze nie zawieraja produktow utleniania.
Jednak, jako oleje tloczone na zimno i nie rafinowane, posiadaja rowniez substan-
cje o dzialaniu przyspieszajacym utlenianie. Z drugiej strony, z uwagi na bardzo
wysoka zawarto§¢ w nich kwasu oleinowego, a takze naturalnych przeciwutle-
niaczy (tokoferoli, karotenoidoéw, polifenoli), oleje te sa wyjatkowo odporne na
utlenianie.

Ta znaczaca zawarto$¢ kwasu oleinowego, jak i substancji antyoksydacyjnych
w oliwie, przeciwdziatajac tworzeniu si¢ wolnych rodnikéw i nadtlenkow w orga-
nizmie cztowieka, determinuje przede wszystkim jej wlasciwosci przeciwnowo-
tworowe i przeciwmiazdzycowe (Fitch-Haumann 1996, Lennen i in. 2002, Ziem-
lanski 2001).

Oliwa z oliwek obniza ryzyko uszkodzenia bton komoérkowych w wyniku
atakowania naszego ustroju przez reaktywne formy tlenu (RFT). Do choréb
inicjowanych przez RFT zalicza si¢ m.in. choroby nowotworowe, uktadu krazenia,
cukrzyce, nadci$nienie, nieptodnos¢, za¢me, chorobg Alzheimera, Parkinsona,
stwardnienie rozsiane, kataraktg, reumatoidalne zapalenie stawow i wiele innych.
(Addis 1 Warner 1991, Eriksson 1987, Hasik 2000).

Istnieja dane przypisujace antymutagenne i antynowotworowe dziatanie zwiaz-
kom fenolowym obecnym w oliwie. Spozywanie jej wiaze si¢ wigc ze zmniejsze-
niem ryzyka wystapienia takich typow nowotwordéw jak nowotwor sutka, pecherza
moczowego i przewodu pokarmowego (Gutierrez i in. 2002, Stark i Mador 2002,
Ziemlanski 2001).

Badania epidemiologiczne wykazaty, ze oliwa z oliwek obniza poziom lipo-
protein LDL w surowicy krwi, co mozna wytlumaczy¢ wysoka zawartoscia kwasow
monoenowych (glownie kwasu oleinowego). Mechanizm oddziatywania przeciw-
miazdzycowego nie jest jednak do konca poznany. Nie wiadomo w jakim stopniu
za zdrowotne wilasciwosci sa odpowiedzialne kwasy thuszczowe, a w jakim inne
sktadniki znajdujace si¢ w oliwie (Fitch-Haumann 1996, Lennen i in. 2002, Wysocki
1 Wierusz-Wysocka 2000, Ziemlanski 2001).

W wielu pracach wykazano takze, iz spozywanie oliwy pomaga w leczeniu
cukrzycy typu II — insulinoniezaleznej, zmniejszajac insulinooporno$¢ i poprawia-
jac utrzymanie stabilnego poziomu glukozy. Oliwa reguluje tez ci$nienie krwi oraz
zwigksza przyswajalnos¢ witamin. Ponadto stosowana zewngtrznie chroni skore
przed podraznieniami, uelastycznia ja, tagodzi egzemy, opryszczki itp. (Addis i Warner
1991, Wysocki i Wierusz-Wysocka 2000, Grzymistawski 2000, Stark i Mador 2002).

Powyzsze dane wyraznie podkreslaja szerokie spektrum pozytywnego oddzia-
lywania oliwy z oliwek na organizm cztowieka. Jednak decydujace znaczenie ma
przede wszystkim jako$¢ stosowanej oliwy, bowiem powszechnie wiadomo, zZe
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zmieniona oksydacyjnie oliwa traci swoje walory sensoryczne, a co gorsza pro-
dukty jej utleniania biora udzial w procesach starzenia si¢ organizmu ludzkiego
oraz etiologii wspomnianych choréb (Frankel 1996, Janitz 1 in. 1990a, b, Kubow
1990, Sanders 1989, Ziemlanski 2001)

Dlatego tez podjeto badania, ktérych celem bylo okreslenie wptywu czasu
i warunkow przechowywania na podstawowe wskazniki jakoSciowe oliwy ,,extra
virgin” pochodzacej z Hiszpanii, Grecji, Wtoch i Francji.

Material i metody

Materiat badawczy stanowita oliwa ,,extra virgin” zakupiona w sieci deta-
licznej miasta Poznania, w poczatkowym okresie jej przydatnosci do spozycia.
Oliwy A i B pochodzity z Hiszpanii, C i D z Grecji, E z Wtoch oraz F z Francji.
Badane oliwy posiadaty 12-miesi¢czny okres przydatnosci do spozycia i zakupiono
je w potlitrowych opakowaniach szklanych ze szkla ciemnego. Oceng jakos$ci
oliwy wykonano w czterech przedziatach czasowych:

e  po zakupieniu olejow oraz po 3 i 6 miesiacach przechowywania w warunkach
zblizonych do warunkéw panujacych w punktach handlowych, tj. w tempe-
raturze okoto 22°C i przy okresowej ekspozycji na dziatanie $wiatta stonecz-
nego i sztucznego,

e po 10 miesigcach przechowywania, w zmiennych warunkach, tzn. przez
6 miesiecy w temperaturze okoto 22°C i przy okresowej ekspozycji na dziata-
nie $wiatla slonecznego i1 sztucznego, a nastgpnie przez 4 miesiace w tempe-
raturze ok. 16-18°C bez dostepu $wiatla stonecznego i sztucznego.

Do kazdej serii badan proby pobierano z trzech nowych, uprzednio nie otwie-
ranych butelek. Badania wykonywano w dwodch seriach i trzech powtdrzeniach.
Analize statystyczna wynikéw przeprowadzono przy wykorzystaniu programu
Statistica 5.0.

W probach okreslano poziom nadtlenkéw (wg PN-ISO 3960:1993) i wtérnych
produktoéw utleniania wyrazonych liczba anizydynowa (wg PN-EN-ISO 6885:2001),
liczbg kwasowa (wg PN-ISO 660:1998) oraz obliczono wskaznik ogdlnej oksy-
dacji oleju — TOTOX (wg PN-93/A-86926). Testy stabilnosci olejow przeprowa-
dzono w aparatach Rancimat (Metrohm, Szwajcaria) i Oxidograph (Mikrolab,
Dania). W aparacie Rancimat ok. 2,5 g probki oliwy umieszczano w naczynku
reakcyjnym i poddawano utlenianiu w temperaturze 110°C, przy przeptywie oczysz-
czonego powietrza (20 1/h). Pomiar przewodnictwa wlasciwego odbywal si¢ za
pomoca elektrody polaczonej z blokiem pomiarowym. Za koniec okresu indukcyj-
nego przyjmowano moment, w ktorym przewodnictwo wody zaczynato gwattow-
nie rosna¢. W aparacie Oxidograph pomiarowi podlegata zmiana cisnienia tlenu,
ktorym wysycano ok. 5 g probe oleju w temperaturze 110°C (100 cm® czystego



216 Ewa Flaczyk ...

tlenu przez 30 s). Rezultatem utleniania byla zmiana ci$nienia w wyniku pochta-
niania tlenu przez olej, co byto rejestrowane przez czujniki cisnieniowe na wykresie,
z ktérego odczytywano okres indukcyjny.

Ponadto wykonano badania na obecno$¢ zafalszowan oliwy innymi olejami
metoda Belliera (PN-62-A-86928), a takze okreslono procentowy udzial kwasow
thuszczowych wg Wasowicza (1984). Metoda ta polegala na otrzymaniu estrow
metylowych kwasow thuszczowych przez transestryfikacj¢ 0,4 N metanolanem
sodu i analizie chromatograficznej GC. Analize chromatograficzna przeprowadzo-
no na chromatografie gazowym z detektorem ptomieniowo-jonizacyjnym HP 5890
Series II firmy Hewlett Packard przy uzyciu kolumny HP-INNO Wax (Poly-
ethylene Glycol) 19091N-133 (30 m x 0,25 mm x 0,25 pum), w temperaturze
inzektora 240°C i pracy w trybie split 1:50. Analiz¢ wykonano w statej tempera-
turze 220°C, przy czym temperatura detektora wynosita 260°C. Kwasy tluszczowe
identyfikowano na podstawie czasow retencji mieszaniny estrow metylowych kwa-
sow tluszczowych o znanym sktadzie (standard). W celu interpretacji ilosciowe;,
sumg wybranych kwasow tluszczowych (kwasy o najwigkszym udziale) uznano za
100%, a udziat poszczegdlnych kwasow wyrazono jako procenty wagowe.

Oceng organoleptyczna oliwy przeprowadzono zgodnie z BN-91/8052-01,
okreslajac jej klarownos$¢, barwe, smak i zapach.

Wyniki badan i dyskusja

Na podstawie jakosciowej oceny testem Belliera nie stwierdzono obecnosci
innych olejow w badanych oliwach. Oznaczony sktad kwaséw tluszczowych
badanych prob byt charakterystyczny dla oliwy z oliwek (tab. 1). Oliwy zawieraty
bowiem od 74,39 do 78,11% kwasu oleinowego (oktadecenowego Cs.;) 1 od 8,48
do 11,88% kwasu palmitynowego (heksadekanowego Ci¢) oraz $ladowe ilosci
(do 0,35%) kwasu gadoleinowego (cis-9-ikozenowego C,q.;). Oliwy te nie zawieraty
kwasu laurynowego (dodekanowego Cy), mirystynowego (tetradekanowego Ci4.)
i kwasu erukowego (cis-13-dokozenowego C,,.;). Badania przeprowadzone po
10 miesigcach przechowywania prob nie wykazaty zasadniczych zmian w sktadzie
procentowym kwasow tluszczowych analizowanych oliw z oliwek. Zaobserwowa-
no zwigkszenie ilosci kwasu oleinowego o 0,2-1,2% w trzech probach oliwy,
natomiast w pozostalych — zmniejszenie jego ilosci o 0,3-0,7%. Morello i in.
(2004) w badanych $wiezych i przechowywanych przez 12 miesigcy oliwach
rowniez stwierdzili niewielkie zmiany sktadu procentowego kwaséw thuszczo-
wych, notujac tylko wzrost ilo$ci kwasu oleinowego o 1,2-2,8%.

W tabeli 2 przedstawiono zawarto$¢ nadtlenkoéw w oliwach po réznym okresie
ich przechowywania. Dopuszczalna zawarto$¢ nadtlenkow w oliwach ttoczonych
na zimno jest znacznie wyzsza niz w olejach rafinowanych. Dla tych ostatnich



Ocena wybranych wskaznikow jakoSciowych ... 217
Tabela 1
Sktad procentowy kwasdéw thuszczowych w badanych oliwach ,,extra virgin”
Percent of fatty acids of tested ,, extra virgin” olives
Kwas Okres przydatnos$ci A B C D E F
thuszczowy do spozycia Hiszpania | Hiszpania | Grecja Grecja | Wiochy | Francja
Fatty acid Shelf life Spain Spain Greece | Greece Italy France
Cieo | poczatek — start 8,48 10,49 11,14 11,88 10,42 10,01
koniec — end 8,37 10,39 10,70 12,13 10,82 10,21
Cie1 poczatek — start 0,69 0,72 0,70 0,72 0,88 0,84
koniec — end 0,69 0,71 0,65 0,71 0,87 0,83
Ciso poczatek — start 2,95 3,19 2,63 2,68 3,00 2,97
koniec — end 2,92 3,23 2,66 2,81 3,20 3,08
Cis1 | poczatek — start 78,11 77,31 77,21 74,39 77,18 76,29
koniec — end 78,31 78,24 78,42 73,98 76,44 75,99
Cis2 poczatek — start 8,41 6,28 6,20 9,16 7,03 8,46
koniec — end 8,28 6,20 6,12 8,94 7,06 8,35
Ciss poczatek — start 0,57 0,60 0,69 0,70 0,71 0,65
koniec — end 0,56 0,54 0,70 0,67 0,71 0,64
Cao poczatek — start 0,40 0,99 0,97 0,40 0,38 0,43
koniec — end 0,41 0,39 0,37 0,46 0,40 0,44
Cool poczatek — start 0,34 0,32 0,35 $l 0,29 0,30
koniec — end 0,36 0,26 0,25 $l 0,27 0,31
Tabela 2

Zmiany zawarto$ci nadtlenkow w badanych oliwach ,,extra virgin”
Peroxide value of tested ,, extra virgin” olives

LOO [meq Oy/kg oliwy — olive]

Oliwa okres przechowywania — shelf life
Olive po zakupieniu 3 miesiace 6 miesigcy 10 miesigcy
after buying 3 months 6 months 10 months

A. Hiszpania | 11,07**>" +0,18 |9,93*!  +£0,33 | 11,04>! +0,03 | 10,55>" £0,29
B. Hiszpania | 10,68 +0,31 [1820°%2 +0,09 |21,92°% +031 [1732%% +0,30
C. Grecja 17,23°%12.£0,02 |2023%2  +£0,25 | 18,46°%% +0,18 | 14,34>'  +0,20
D. Grecja 19,1142 +£0,40 |18,96°*% +0,02 |20,56%% +0,05 |1565>" +0,03
E. Wiochy 16,29°%" +£0,59 |16,02°%" +045 |2428%% +023 1699 +021
F. Francja 16,33°%12 40,48 | 13,33>!  +£023 | 17,002 +0,04 |14,26>'% +0,01

*

Dane przedstawiaja wartosci Srednie z dwoch serii, trzech powtdrzen i odchylenie standardowe

Data presents mean values from two series, three replicates, and standard deviation

ek

Wartosci oznakowane réznymi matymi literami w kolumnie dotycza producentéw oliwy, a cyfry

dotycza okresu przechowywania i réznia si¢ statystycznie przy poziomie istotnosci p < 0,05
The values marked different small letters in columns concern to different producers of olive oils
and arabic numerals in lines concern to shelf life and are significantly different, at p < 0.05
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norma dopuszcza 5 meq aktywnego tlenu w 1 kg oleju. Badane oliwy charaktery-
zowaly si¢ zroznicowana zawartoscia nadtlenkow juz bezposrednio po zakupieniu.
Najmniej nadtlenkéw zawieraly oliwy hiszpanskie B i A, odpowiednio 10,68
i 11,07, wigcej oliwa wloska E (16,29) i francuska F (16,33), a najwigcej — oliwy
greckie C i D, odpowiednio 17,23 1 19,21. Po 3 miesiacach przechowywania prob
odnotowano nieistotne zmiany warto$ci liczby nadtlenkowej. Liczba ta wzrosta
wyraznie w oliwach przechowywanych 6 miesigcy, przy czym w przypadku oliwy
B z Hiszpanii i oliwy E z Wloch zawarto$¢ nadtlenkoéw przekroczyta ilos¢ dopusz-
czalna w normie, tj. 20 meq/1 kg oliwy. Z kolei, we wszystkich olejach badanych
po 10 miesiacach ich przechowywania w zmiennych warunkach, zawarto$¢ nad-
tlenkoéw obnizyla sig istotnie (p < 0,05), nie przekraczajac wartosci dopuszczonych
norma. W badaniach Krygiera i in. (1995, 1998) zawarto$¢ nadtlenkow w oliwie
»extra virgin” produkcji hiszpanskiej byta zblizona do wynikow uzyskanych w pre-
zentowanej pracy. Zmniejszenie zawartosci nadtlenkéw zaobserwowane w oliwach
przechowywanych przez 10 miesi¢gcy mozna jedynie wytlumaczy¢ zmiang warun-
kéw skladowania prob. W nizszej temperaturze i bez dostgpu Swiatlta mogta
bowiem nastapi¢ regeneracja naturalnych przeciwutleniaczy, ktore istotnie wply-
nety na redukcje ilosci wytwarzanych nadtlenkow. Nalezy zauwazy¢, ze wielu
autorow podkresla istotny wpltyw $wiatla w inicjacji procesu utleniania, co miato
miejsce przy przechowywaniu w tzw. ,,warunkach handlowych” (Morelld i in. 2004,
Leeiin. 1997).

Liczba kwasowa poszczegolnych olejow (tab. 3) na poczatku badan wahata
si¢ w granicach od 0,33 do 1,66, wykazujac istotne zréznicowanie (p < 0,05).
Wozrastala ona nieznacznie podczas przechowywania prob, nie przekraczajac
jednak w zadnej z nich maksymalnej wartosci dopuszczonej norma (2 mg KOH/1 g
oliwy). Morell6 i in. (2002) rowniez nie stwierdzili istotnych zmian wartosci liczby
kwasowe] w czasie przechowywania oliw z oliwek. Natomiast Di Giovacchino
i in. (2002) obserwowali zwigkszenie zawartosci wolnych kwasow ttuszczowych
o0 okoto 1%, po przechowywaniu oliwy w temperaturze 40°C.

Zmiany wtérnych produktéw utleniania thuszczow wyrazone liczba anizydy-
nowa przedstawiono na rys. 1. Podobnie jak w przypadku liczby nadtlenkowej,
badane oleje charakteryzowaty si¢ juz bezposrednio po zakupieniu zrdznicowa-
nymi warto$ciami liczby anizydynowej. Najmniej wtdrnych produktow utleniania
zawierata oliwa grecka C (1,95) 1 hiszpanska A (2,45), nieco wigcej oliwa wloska
E (3,70), za$ najwigcej — grecka D (4,86), hiszpanska B (5,13) i francuska F
(5,23). Po 3 i 6 miesiacach przechowywania, prawie we wszystkich analizowanych
probach nastapit niewielki wzrost wartosci liczby anizydynowej. Natomiast w oli-
wach przechowywanych przez 10 miesigcy w zmiennych warunkach odnotowano
zmniejszona zawartos¢ wtornych produktow utleniania, podobnie jak to miato
miejsce w przypadku nadtlenkow. Wskaznik TOTOX stanowiacy sumg podwojnej
wartosci liczby nadtlenkowej i liczby anizydynowej, w spos6b umowny okresla
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Tabela 3
Zmiany liczby kwasowej w przechowywanych oliwach ,,extra virgin” [mg/1 g oliwy]
Changes of acid value in storaged “extra virginolives [acid value mg /1g olive]
. Okres przechowywania — Shelf life
Oliwa
Olive po zakupieniu 3 miesiace 6 miesigcy 10 miesigcy
after buying 3 months 6 months 10 months
A. Hiszpania | 1,58+0,11%%™ | 1,87+0,02%2 1,93 +0,03 %2 1,99 + 0,02 42
B. Hiszpania | 0,33 +0,05*" 0,34+ 0,002 0,44 + 0,00 >3 0,47 £0,02*3
C. Grecja 1,01 £0,00%" 1,09+ 0,03 ! 1,12+0,00 ™! 1,12+ 0,00 >!
D. Grecja 1,66 +0,17°%" 1,26 +0,03 %" 1,45+ 0,00 2 1,53 0,02 %3
E. Wiochy 1,21+0,08%" 1,26 +0,03°" 1,39 +£0,05 ©2 1,40 £ 0,00 =2
F. Francja 0,83+0,15"" 1,03 0,022 1,03 £0,03 ™2 1,09 + 0,05 ™2

*

Dane przedstawiaja wartosci $rednie z dwoch serii, trzech powtdrzen i odchylenie standardowe

Data presents mean values from two series, three replicates, and standard deviation

** Wartosci oznakowane réznymi matymi literami w kolumnie dotycza producentéw oliwy, a cyfry
dotycza okresu przechowywania i réznia si¢ statystycznie przy poziomie istotnosci p < 0,05
The values marked different small letters in columns concern to different producers of olive oils
and arabic numerals in lines concern to shelf life and are significantly different, at p < 0.05

og6lny stopien utlenienia tluszczow. Jego wartos$ci sa zatem odzwierciedleniem
zmian lacznej zawartosci nadtlenkoéw oraz wtornych produktéow utleniania. Dlatego
tez najmniejsze wartosci wskaznika TOTOX wykazywaly oliwy charakteryzujace
si¢ najnizszymi warto§ciami zaro6wno liczby nadtlenkowej, jak i anizydynowe;j

(tab. 4).

Zmiany wartos$ci wskaznika oksydacji TOTOX w oliwach ,,extra virgin”

Changes of TOTOX index in “extra virgin” olives

Tabela 4

Oliwa Okres przechowywania — Shelf life
Olive po zakupieniu 3 miesiace 6 miesigcy 10 miesigcy
after buying 3 months 6 months 10 months
A. Hiszpania | 24,59%*! 22,58%! 26,18%! 24,00
B. Hiszpania | 26,49 *! 41,97°4%2 49,5193 39,22 %2
C. Grecja 36,4112 43,4653 40,5223 31,4451
D. Grecja 43,08 2 42,88 42 46,03 42 35,250¢!
E. Wiochy 36,28 ! 35,98 b ! 52,422 36,96 °¢1
F. Francja 37,89 °¢ 12 33,321 40,30 %2 33,18 %¢!

*

Wartosci oznakowane réznymi matymi literami w kolumnie dotycza producentéw oliwy, a cyfry

dotycza okresu przechowywania i r6zniq sig statystycznie przy poziomie istotnosci p < 0,05
The values marked different small letters in columns concern to different producers of olive oils
and arabic numerals in lines concern to shelf life and are significantly different, at p < 0.05
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[L. anizydynowa]
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T
Okres przechowywania: po zakupieniu 3 miesiace 6 miesigcy 10miesigcy
Shelf life: after buying 3 months 6 months 10 months
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Rys. 1. Zmiany wartosci liczby anizydynowej w przechowywanych oliwach ,.extra virgin” — Anizidine
value of storaged “extra virgin” olives
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Rys. 2. Stabilno$¢ oksydatywna oliwy ,.extra virgin” mierzona w aparacie Rancimat — Oxidative
stability of "extra virgin" olives in Rancimat
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Zmiany stabilnosci oksydatywnej oliw z oliwek badane w aparacie Rancimat
przedstawiono na rysunku 2. Najwigksza stabilnos$cia bezposrednio po zakupieniu
charakteryzowata si¢ oliwa C (25,4 h), a nastepnie oliwa F (19,65 h). Srednia sta-
bilnos¢ wykazywata oliwa A (16,25 h) oraz E (15,95 h), za§ mata oliwa D (13,8 h)
1 B (12,75 h). Natomiast w prébach badanych po 3 i 6 miesiacach przechowywania
stwierdzono wzrost stabilnosci oliwy C (28,9 h), F (20,3 h) oraz A (17,75 h).
Zmniejszenie okresu indukcji obserwowano w przypadku oliwy E (15,7 h),
D (13,65 h) i B (9,48 h). Badania przeprowadzone po 10 miesiacach przechowy-
wania prob w zmiennych warunkach, wykazaty, ze wszystkie oliwy, z wyjatkiem
oliwy C, wykazywaly zwigkszenie stabilnosci oksydatywnej, przy czym najbar-
dziej stabilna byta oliwa F (27,3 h).

Zmiany stabilno$ci oksydatywnej prob oliwy w aparacie Oxidograph przed-
stawiono na rys. 3. Podobnie jak w tescie Rancimat, najdluzszym okresem indukcji,
bezposrednio po zakupieniu, charakteryzowata si¢ oliwa C (14,85 h) i F (13,5 h).
Nieco mniej stabilna byta oliwa A i E, odpowiednio 11,05 h i 10,25 h, a najmniej
oliwa D oraz B, odpowiednio 9,05 h i 6,05 h. Prawie we wszystkich badanych
probach po 3 miesiacach ich przechowywania nastapito nieznaczne zmniejszenie
stabilnosci oksydatywnej, za$ po 6 miesiacach obserwowano niewielki jej wzrost.
Oliwy badane tym testem po 10 miesiacach przechowywania wykazaly réwniez
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Rys. 3. Stabilnos¢ oksydatywna oliwy ,,extra virgin" mierzona w aparacie Oxidograph — Oxidative
stability of "extra virgin" olives in Oxidograph
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wzrost stabilno$ci oksydatywnej. Najbardziej stabilna byta grecka oliwa C (15,9 h),
nastepnie francuska F (14,0 h) 1 hiszpanska A (13,5 h). Nalezy tutaj podkresli¢, ze
wszystkie oliwy z oliwek charakteryzowaty si¢ wysoka stabilnoscia oksydatywna,
co stwierdzit takze w swoich badaniach Krygier i in. (1998). W przypadku
omawianych oliw jednakze stabilno$¢ oksydatywna byta bardzo zrdznicowana. Nie
stwierdzono réwniez bezposredniego zwiazku pomigdzy zawarto$cia nadtlenkow
i stabilnos$cia oksydatywna prob. Hes 1 in. (2001) uwazaja, ze w przyspieszonych
testach stabilnosci oleju (badania w aparacie Rancimat i Oxidograph), na skutek
podwyzszonej temperatury i zwickszonego dostepu tlenu do préby, okres indukcyj-
ny procesu utleniania ulega wyraznemu skroceniu. Dlatego tez w normalnych
warunkach stabilno$¢ oksydatywna badanych oliw bytaby znacznie wigksza.

Roéwniez Ratusz 1 Krygier (1997) podkreslaja zasadniczy wplyw temperatury
na tempo zmian oksydacyjnych zachodzacych w oleju rzepakowym tloczonym na
zimno. Przeprowadzone badania wykazaly takze istotny wplyw temperatury
i przede wszystkim $wiatla na szybkos¢ tych zmian w badanych oliwach. Swiad-
czylto o tym szczegdlnie zaobserwowane zjawisko ponownego wzrostu stabilnosci
oksydatywnej, jak rowniez poprawa wszystkich wskaznikow jakosciowych bada-
nych oliw po dodatkowym 4-miesigcznym ich przechowywaniu w obnizonej
temperaturze i bez dostepu $wiatla. Fakt ten mozna wythumaczy¢, jak juz wspom-
niano, regeneracja naturalnych przeciwutleniaczy, ktora nastapita w czasie prze-
chowywania oliw z oliwek w tych zmienionych warunkach.

Wszystkie proby oliwy oceniane organoleptycznie bezposrednio po ich zaku-
pieniu wykazywaty wlasciwa klarowno$¢, oliwkowa, charakterystyczna barwe,
specyficzny, przyjemny, niekiedy nieco gorzkawy smak oraz zapach typowy dla
oliwek. Po 6 miesiacach przechowywania jedynie w dwoch z badanych olejow
(B 1 E) stwierdzono lekko jetki smak i zapach, ktory nie ustapit po zmianie warun-
kow dalszego sktadowania analizowanych oliw. Ponadto w badaniach organo-
leptycznych przeprowadzonych po 10 miesiacach przechowywania, stwierdzono
mniejsza intensywnos$¢ smaku i zapachu wszystkich analizowanych prob.

Podsumowanie

e  Wskazniki jakosciowe badanych prob oliwy ,.extra virgin” bezposrednio po
zakupieniu odpowiadaly wymaganiom normy, $wiadczac o dobrej jakosci.

e  Po 6 miesiacach przechowywania oliwy w temperaturze 22°C i ekspozycji na
$wiatto (warunki handlowe), dwie sposrod badanych prob (B i E) wykazaly
liczbg nadtlenkowa przekraczajaca warto$¢ dopuszczalna w normach jakos-
ciowych oraz charakteryzowaty si¢ lekko jetkim smakiem i zapachem.
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e Zmienne warunki przechowywania oliwy (6 miesigcy w temperaturze 22°C
z ekspozycja na $wiatlo oraz 4 miesiace w temperaturze 16—-18°C i bez
dostepu $wiatta) pozwolity na zachowanie badanych wskaznikéw jako$cio-
wych wszystkich rodzajéw oliwy na poziomie zgodnym z normami. Zwigkszyta
si¢ rowniez stabilno$¢ oksydatywna oliwy w stosunku do prob badanych po
6 miesiacach przechowywania w temperaturze 22°C.

e  Przeprowadzone badania wskazuja, iz oliwy poddawane wielomiesigcznemu
przechowywaniu powinny by¢ sktadowane w nizszej temperaturze niz poko-
jowa oraz bez dostgpu $wiatla. W warunkach handlowych okres ich przecho-
wywania powinien zosta¢ skrocony.
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PN-93/A-86926 Ttuszcze ro$linne jadalne. Oznaczanie liczby anizydynowej oraz obliczanie wskaz-
nika oksydacji thuszczu TOTOX.

PN-ISO 660:1998 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzgce. Oznaczanie liczby kwasowej i kwaso-
wosci.

PN-ISO 3960:1993 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzgee. Oznaczanie liczby nadtlenkowe;.

PN-EN ISO 6885:2001 Ttuszcze roslinne jadalne. Oznaczanie liczby anizydynowe;j.

PN-62/A-86928 Oliwa z oliwek. Oznaczanie wskaznika Belliera.

BN-91/8052-01 Oliwy z oliwek.





