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POROWNANIE JAKOSCI OLEJU RZEPAKOWEGO
TLOCZONEGO NA ZIMNO | RAFINOWANEGO
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Streszczenie. Celem niniejszej pracy byto porownanie jako$ci handlowych olejow: rze-
pakowego rafinowanego oraz ttoczonego na zimno w koncowym okresie ich przydatnosci
do spozycia. Oznaczono liczbg¢ kwasowa, nadtlenkowa, anizydynowa, wskaznik Totox,
stabilnos¢ oksydacyjna w tescie Rancimat oraz spektrofotometrycznie barwg. Przepro-
wadzono rowniez sensoryczne badania konsumenckie. Wykazano, ze oleje rafinowane,
w poréwnaniu z olejami ttoczonymi na zimno, zawieraly mniej wolnych kwasow thusz-
czowych, ale wigcej aldehydow. Zawartos$¢ nadtlenkow byta wysoka zaréwno w przypad-
ku olejoéw tloczonych na zimno, jak i rafinowanych. Wskaznik Totox, wyrazajacy ogdlny
stopien utlenienia, byt wysoki i u wigkszosci olejow w koncowym okresie przydatnosci
do spozycia przekroczyl graniczny poziom. Oznacza to, ze ich okresy przydatnosci do
spozycia nie byly ustalone prawidlowo. Wykazano niska stabilno$¢ oksydacyjna bada-
nych olejow. Ocena konsumencka wykazata, Ze oleje rafinowane maja wyzsza jakos§¢ od
olejow ttoczonych na zimno.

Stowa kluczowe: olej rzepakowy, oleje rafinowane, ttoczenie na zimno, rafinacja, jako$¢
olejow

WSTEP

Wspotczesny konsument, w obliczu powszechnej dostgpnosci produktéw spozyw-

czych na rynku, coraz wigksza wage przywiazuje do tego, aby spozywac produkty
minimalnie przetworzone. Coraz czgsciej si¢ga po zywnos$¢ o wilasciwosciach pro-
zdrowotnych, tzw. zywno$¢ funkcjonalna, do ktérej mozna zaliczy¢ olej rzepakowy
[Obiedzinska i Waszkiewicz-Robak 2012]. Olej ten jest ceniony ze wzgledu na bardzo
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korzystny zywieniowo sktad kwasow tluszczowych, zwiazany przede wszystkim z naj-
nizsza zawartoscia kwasow thuszczowych nasyconych w powszechnie spozywanych
w Polsce olejach oraz wysoka zawarto$cia niezbgdnych nienasyconych kwasow ttusz-
czowych z rodziny omega-3, deficytowej w polskiej diecie. Olej rzepakowy zawiera
rowniez substancje bioaktywne: tokoferole, sterole, zwiazki fenolowe, karotenoidy,
fosfolipidy pozytywnie oddzialujace na organizm cztowieka. Wymienione zalety oleju
rzepakowego wskazuja na jego wysoka warto$¢ zywieniowa [ Wroniak 2012].

Powstaje jednak pytanie: Jesli olej rzepakowy, to jaki? Konsumenci sa postawieni
przed wyborem oleju rzepakowego ttoczonego na zimno, uzyskanego jedynie w wy-
niku obrébki mechanicznej, lub oleju rafinowanego, ktory w procesie produkcyjnym
poddawany jest dzialaniu wysokiej temperatury i substancji chemicznych. Metoda po-
zyskiwania wplywa na wystgpowanie réznic w sktadzie chemicznym, wlasciwosciach
fizyko-chemicznych, a przede wszystkim w cechach organoleptycznych olejow. Oleje
tloczone na zimno przewyzszaja rafinowane pod wzgledem wartosci zywieniowej, wat-
pliwosci budzi jednak problem z utrzymaniem statej jakosSci tych olejow. Olej rzepa-
kowy ttoczony na zimno, jako produkt naturalny, spotyka si¢ z coraz wigkszym zainte-
resowaniem konsumentow, takze na rynku polskim [Wroniak i Krygier 2006, Wroniak
iin. 2008].

Celem pracy byto poréwnanie jakosci czterech olejow rzepakowych rafinowanych
oraz czterech olejow rzepakowych ttoczonych na zimno.

MATERIAL | METODY

Sposrod dostgpnych w sklepach warszawskich olejow wybrano cztery oleje rzepa-
kowe rafinowane oraz cztery oleje z nasion ttoczonych na zimno, w tym ekologiczny
(tab. 1).

Wszystkie oleje znajdowaly si¢ w koncowym okresie przydatnosci do spozycia.
Dlatego koncowym, poniewaz postanowiono zbadaé, czy deklarowany okres przydat-
nos$ci do spozycia jest odpowiedni, tzn. czy jakos$¢ olejow pozostaje w zakresie obo-
wiazujacych wymagan.

Probki oleju badano zgodnie z polskimi normami, oznaczajac: stabilno$¢ oksyda-
cyjna w teScie Rancimat w temperaturze 120°C [PN-ISO 6886:2009], liczbg kwasowa
(LK) [PN-EN ISO 660:2010], liczbg nadtlenkowa (LOO) [PN-EN ISO 3960:2009],
liczbg anizydynowa (LA) [PN-EN ISO 6885:2001]; wyznaczono wskaznik Totox (To-
tox =2 x LOO + LA). Barwg oznaczono spektrofotometrycznie [PN-A-86934:1995].

Sensoryczne badania konsumenckie olejow przeprowadzit 12-osobowy zespot,
okreslajac: smak, zapach, barwg oraz klarownos$¢ (zastosowano metode skali hedo-
nicznej, gdzie skalg stanowit odcinek o dtugosci 10 cm — 10 jednostek umownych).
Konsumenci mogli ponadto zgtasza¢ uwagi dotyczace jakosci ocenianych probek [Ba-
rytko-Pikielna i Matuszewska 2009].

Analizg statystyczna wynikow przeprowadzono za pomoca programu Statgraphics
5.1, stosujac jednoczynnikowa analiz¢ wariancji (ANOVA).
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Tabela 1. Charakterystyka handlowa olejow rzepakowych tloczonych na zimno i rafinowanych
Table 1. The market characteristics of cold — pressed rapeseeds oils and refined oils

. L Pojemnos¢
. Termin przydatnosci . . . .
Oleje do spozveia oraz rodzaj opakowania Informacje zawarte na etykiecie
Oils pozy Container Information on the label

Best for period and Package material

Oleje rafinowane — Refined oils

Przechowywa¢ w miejscu

chlodnym
1 30.05.2013 0,9 dm’® i o$wietlonym $wiatlem
PET rozproszonym

Keep in a cool place and lit
scattered light

3 Przechowywa¢ w chtodnym
1 dm .. ..
2 18.06.2013 PET i ciemnym miejscu
Keep in a cool and dark place

3 Przechowywa¢ w chtodnym
1 dm . ..
3 19.06.2013 PET 1 ciemnym miejscu
Keep in a cool and dark place

1 dm?® Przechowywaé¢ w ciemnym
4 21.06.2013 PET i chfodnym miejscu
Keep in a dark and cool place

Oleje tloczone na zimno — Cold-pressed rapeseeds

Produkt rolnictwa ekologicznego;
Trwatos¢ oleju 6 miesigey
przy przechowywaniu w 5-10°C;

0,5 dm’® Dystrybucja tylko z lodowek
5 16.06.2013 Zielone szkto Product of organic agriculture;
Green glass The oil stability is 6 months
when it is stored in temperature
5-10°C;
Distribution only from fridges
Przechowywaé w chtodnym
i ciemnym miejscu; Po otwarciu
0,5 dm’® nalezy spozy¢ przed uptywem
6 30.06.2013 Brazowe szkto jednego miesiaca
Brown glass Keep in a cool and dark place;
Once opened, consume before
one month
0,25 dm® Przechowywaé¢ w chtodnym
7 05/2013 Zielone szkto i ciemnym miejscu
Green glass Keep in a cool and dark place
Produkt niefiltrowany;
0.75 dm’ Prze<:4h0w4ywaé‘
8 30.06.2013 Zielone szklo W suchym i zaciemnionym
Green glass rejseu .
Unfiltered product; Keep in a dry
and dark place
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WYNIKI | DYSKUSJA

Sensoryczne badania konsumenckie wykazaty istotne r6znice w barwie badanych ole-
jow. Oleje rafinowane charakteryzowata barwa jasnozotta, z kolei ttoczone na zimno z6t-
ta do ciemnozottej. Analizujac barwg oznaczong spektrofotometrycznie stwierdzono, ze
oleje ttoczone na zimno charakteryzowaty si¢ duzo ciemniejsza barwa niz oleje rafinowa-
ne, co potwierdzono rowniez w ocenie konsumenckiej olejow. Najciemniejszym olejem
okazatl si¢ olej tloczony na zimno nr 7 (najwyzsza warto$¢ barwy ogdtem — rysunek 1).
Najjasniejsza barwa charakteryzowaly sig oleje rafinowane nr 3 oraz 4.

We wszystkich analizowanych olejach zawarto$¢ barwnikow karotenoidowych prze-
wazata nad barwnikami chlorofilowymi. Jednak w przypadku olejow z nasion ttoczonych
na zimno udziat karotenoidow byt zdecydowanie wyzszy. Oleje rafinowane charaktery-
zowaly si¢ znikomymi ilo§ciami barwnikéw chlorofilowych.
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Rys. 1. Barwa olejow oznaczona spektrofotometrycznie (a, b, ... — warto$ci $rednie oznaczone
réznymi literami réznia sig¢ statystycznie istotnie na poziomie istotnosci o < 0,05)

Fig. 1. Spectrophotometric colour of oils (a, b, ... — mean values denoted by various letters differ

statistically significantly at level of significance a < 0.05)

Zawartos¢ barwnikdéw karotenoidowych oraz chlorofilowych w olejach roslinnych
zalezy od gatunku i dojrzalosci surowcow, a takze od metody ich pozyskiwania [Wroniak
i in. 2006a]. Niska warto$¢ barwy ogdtem olejow rafinowanych potwierdza, ze proces
rafinacji znacznie zmniejsza zawarto$¢ barwnikoéw w olejach [Krygier i in. 1995].

Stwierdzono, iz oleje rzepakowe rafinowane i tloczone na zimno roznig si¢ pod
wzgledem smaku i zapachu. Oleje rafinowane charakteryzowaty si¢ smakiem ,,stabo wy-
czuwalnym”, a w przypadku olejéw z nasion tlocznych na zimno smak gorzki i kwasny
byt ,,wyraznie wyczuwalny”. Oleje z nasion ttoczonych na zimno cechowaty si¢ duzo
intensywniejszym zapachem niz oleje rafinowane.
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Nie stwierdzono istotnych réznic w klarownosci olejow rafinowanych i ttoczonych
na zimno. Analizowane oleje, poza olejem tloczonym na zimno nr 7, zostaty okre§lone
jako klarowne. Olej nr 7 wykazywal zmgtnienie w temperaturze pokojowej. Zmgtnie-
nie moglo by¢ spowodowane obecnoscia wody lub innych zanieczyszczen naturalnych
[Wroniak iin. 2006a]. Charakterystyke chemiczna badanych olejow przedstawiono
w tabeli 2.

Tabela 2. Charakterystyka olejow rzepakowych ttoczonych na zimno i rafinowanych

Table 2. The cold — pressed rapeseeds oils and refined oils characteristics

Oleje — Oils

Cecha — Feature

1 2 3 4 5 6 7 8
Liczba kwasowa (LK)
Acid value 0,22* 0,33 0,34* 0,22* 3,154 2,38¢ 5,17¢ 1,35°
[mg KOH-g™']
Liczba nadtlenkowa (LOO)
Peroxide value 7,33% 484" 514 8,42° 6,98%  7,03¢ 6,52 3,29°
[meq O,kg ']

Liczba anizydynowa (LA)
Anisidine value

Totox 18,514 11,76° 12,21° 18,52° 14,56° 14,82° 1485  6,81°

3,85¢ 2,08 1,94° 1,68° 0,60° 0,76* 1,81° 0,25°

Czas indukcji

cd abc be ab de e a abc
Induction time [h] 3,98 3,81 3,89 3,61 4,23 4,33 3,53 3,66

Warto$ci oznaczone ta sama litera w wierszu nie rdznia sig istotnie statystycznie przy a < 0,05.

Values marked by the same letter in a row are not different at o < 0.05.

Liczba kwasowa (LK), okres$lajaca ilos¢ wolnych kwasow thuszczowych [Wroniak
iin. 2006a], olejow z nasion rzepaku ttoczonych na zimno wahata si¢ od 1,35 do 5,17 mg
KOH:-g"', w olejach rafinowanych od 0,22 do 0,34 mg KOH-g™' (tab. 2). Oleje rzepakowe
rafinowane charakteryzowaty si¢ nizszymi warto§ciami liczby kwasowej niz oleje rze-
pakowe tloczone na zimno. W procesie rafinacji wolne kwasy thuszczowe sa skutecznie
usuwane z oleju, co znajduje odzwierciedlenie w niskich wartosciach liczb kwasowych
olejow rafinowanych [Wroniak i in. 2008].

Wymog okreslony w Codex Alimentarius (liczba kwasowa: 0,6 mg KOH-g ' w olejach
rafinowanych oraz 4 mg KOH-g™' w olejach ttoczonych na zimno) zostal spetniony przez
wigkszo$¢ zbadanych probek olejow. Tylko warto$¢ LK jednego z olejow tloczonych na
zimno (nr 7) przekroczyta podane warto$ci. Uzyskane wyniki w olejach rafinowanych
byly zblizone do wynikéw dostgpnych w literaturze, a w olejach ttoczonych na zimno
wartos$ci te byly nieco wyzsze od wynikéw uzyskanych przez innych badaczy [Wroniak
i in. 2006b, Wroniak i in. 2008], ale badane oleje byty w koncowym okresie przydatnosci
do spozycia.

Liczba nadtlenkowa (LOO), bedaca miara zawarto$ci nadtlenkéw wystepujacych
jako pierwotne produkty utlenienia oleju [Wroniak i Brylska 2006], wahata si¢ w zakre-
sie od 3,29 do 8,42 meq O,'kg™ oleju. Nie wykazano znaczacych roznic lub zalezno$ci
zwigzanych z metoda pozyskiwania oleju, gdyz zaréwno oleje rafinowane, jak i tloczone
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na zimno charakteryzowaly sie stosunkowo wysokimi wartoéciami LOO (tab. 2). Za-
den z olejéw nie przekroczyt limitu okre$lonego w Codex Alimentarius (10 meq O, kg™
w olejach rafinowanych oraz 15 meq O,'kg™ w olejach ttoczonych na zimno). W odnie-
sieniu do polskiej normy (5 meq O,’kg™ w olejach rafinowanych oraz 10 meq O,'kg™
w olejach ttoczonych na zimno — PN-EN ISO 3960:2009), zaden z olejéw ttoczonych na
zimno nie przekroczyt okreslonego limitu, z kolei sposrdd olejow rafinowanych dopusz-
czalnego limitu nie przekroczyt jedynie olej nr 2.

Analizowane oleje byly produktami handlowymi, wobec czego nie sa znane warun-
ki postgpowania z olejami w tancuchu dostaw. Porownujac uzyskane wyniki z danymi
literaturowymi, nalezy wzia¢ pod uwage, ze rozbieznosci zaobserwowane w oznaczonej
ilosci nadtlenkéw moga §wiadczy¢ o réznym stopniu utlenienia olejéw w momencie ich
badania [Wroniak i Brylska 2006]. Oleje zbadano okoto sze$¢ do o§miu tygodni (olej nr 7
dwa tygodnie) przed uptywem terminu przydatnosci do spozycia, co byto prawdopodob-
nie przyczyna uzyskania w badaniach wysokich warto$ci LOO.

Liczba anizydynowa (LA) jest miara zawarto$ci wtornych produktow utlenienia.
Liczba ta, wskazujac zawarto$¢ aldehydow, pozwala stwierdzi¢ rzeczywisty stan oleju
i wnioskowac¢ o jego stabilnosci [Wroniak i in. 2006a]. Zgodnie z zaleceniami polskiej
normy wartos¢ LA w olejach rafinowanych nie powinna przekraczac 8 jednostek [PN-EN
ISO 6885:2001]. W olejach rafinowanych wartosci LA (tab. 2) miescily si¢ w przedziale
od 1,68 do 3,85, a w olejach ttoczonych na zimno od 0,25 do 1,81. Oleje tloczone na
zimno charakteryzowaly si¢ duzo nizszymi wartosciami LA w stosunku do olejow rafino-
wanych. W badaniach Wroniak i innych [2008] uzyskano podobne zaleznosci.

Stwierdzono, ze oleje rafinowane zawieraly wigcej wtornych produktow utlenienia.
Roéznice wynikaly z odmiennosci metod otrzymywania olejow. Proces rafinacji (zwtasz-
cza etap dezodoryzacji) sprzyja powstawaniu wtornych produktéw utlenienia. Oleje tto-
czone na zimno wyrdzniaja si¢ duzo nizsza LA niz oleje rafinowane, gdyz w procesie ich
tloczenia nie stosuje si¢ wysokiej temperatury [Makareviciene i Janulis 1999, Wroniak
iin. 2006a].

Wskaznik oksydacji (Totox) w sposoéb umowny wyraza ogdlny stopien utlenienia ole-
jow [Tanska i Rotkiewicz 2003]. Przyjmuje sig, ze graniczny poziom determinujacy do-
bra jakos¢ olejow, to warto$¢ wskaznika Totox rowna 10 [Wroniak i in. 2006a]. Warto$¢
wskaznika Totox dla olejéw rafinowanych wahata si¢ od 11,76 do 18,52, a w olejach tlo-
czonych na zimno od 6,81 do 14,85. Sposrod badanych olejow (tab. 2) tylko jeden (nr 8)
zachowat cechy produktu dobrego jakos$ciowo. Pozostale oleje mozna uznaé za produkty
o niedostatecznej jakosci.

Przyczyna ztej jakosci olejow przed ich koncem przydatno$ci do spozycia moze by¢
niewlasciwe przechowywanie olejow w czasie dystrybucji lub nicodpowiednie warunki
ich otrzymywania. Wysoki stopien utlenienia olejow ttoczonych na zimno mégt réwniez
wynikac ze ztej jakosci surowca [Wroniak i in. 2006a].

Stabilno$¢ oksydacyjna to bardzo wazny wyrdznik jakosSci, okreslajacy przydatnosé
oleju do celow spozywczych [Wroniak i in. 2006a]. Stabilno$¢ oksydacyjna badanych
olejow rzepakowych tloczonych na zimno oraz rafinowanych przedstawiono w tabeli 2.
Najdtuzszymi czasami indukcji sposrod olejow ttoczonych na zimno charakteryzowat si¢
olej nr 6 (4,33 h), a sposrod olejow rafinowanych olej nr 1 (3,98 h). Niska wartos¢ LOO
nie wplyngla istotnie na dtuzszy czas indukcji olejow w tescie Rancimat.
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Zestawiajac wyniki uzyskane w przeprowadzonych badaniach z danymi literaturo-
wymi [Wroniak i in. 2006a, Wroniak i in. 2006b, Koski i in. 2002, Kowalski i in. 2004]
stwierdzono, ze analizowane oleje charakteryzowaty sig stosunkowo krotkim czasem in-
dukcji, jednak nieduzo krétszym niz oleje oceniane przez innych badaczy. Nalezy pod-
kresli¢, ze badane oleje znajdowaty si¢ w koncowym okresie przydatnosci do spozycia.
Przeprowadzone badania wskazuja na istotno$¢ roznic w stabilnosci oksydacyjnej olejow
rafinowanych i ttoczonych na zimno.

WNIOSKI

1. Sensoryczne badania konsumenckie wskazuja na wyzsza jako$¢ sensoryczng ole-
jow rafinowanych w poréwnaniu z tloczonymi na zimno, gtownie ze wzgledu na ich
stabo wyczuwalny smak i zapach oraz mato intensywna barwg.

2. Oleje rafinowane zawieraty mniej wolnych kwasow tluszczowych w poréwnaniu
z olejami tloczonymi na zimno, ale wigcej aldehydow. Zawartos¢ nadtlenkow byla wy-
soka zarowno w przypadku olejow tloczonych na zimno, jak i rafinowanych. Wskaznik
Totox, wyrazajacy ogdlny stopien utlenienia, byt wysoki i u wigkszosci olejéw w konco-
wym okresie przydatnosci do spozycia przekroczyt graniczny poziom. Oznacza to, ze ich
okresy przydatnos$ci do spozycia nie byty ustalone prawidtowo.

3. Stabilno$¢ oksydacyjna olejéw rafinowanych i tloczonych na zimno w koncowym
okresie przydatnos$ci do spozycia roznila sig istotnie statystycznie na korzys¢ olejow tto-
czonych na zimno.
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THE COMPARISON OF THE QUALITY OF COLD-PRESSED AND FULLY
REFINED RAPESEED OILS

Summary. The aim of this work was to compare the quality of commercial cold-pressed and
fully refined rapeseed oils in the end of their best-before period. Acid value, peroxide value,
anisidine value, Totox index, oxidative stability in Rancimat test, and spectrophotometric
colour were determined. Consumer evaluation of oils was done. It was shown that refined
rapeseed oils contained less free fatty acids and more aldehydes in comparison with the
cold pressed one. The content of peroxides was high in both. Totox index which expressed
the overall oxidation degree in most oils in the end of their best-before period crossed limit
level. This means that the shelf-life periods were not set properly. It has been demonstrated
that tested oils had low oxidative stability. Consumer evaluation of oils showed that refined
oils have a higher quality than cold-pressed oils.

Key words: rapeseed oil, fully refined oils, cold-pressing, refining, quality of oils
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