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Od kilku lat w Katedrze Chemii Organicznej Wyzszej Szkoly Peda-
gogicznej w Katowicach prowadzone sg badania nad przeciwutleniaja-
cymi wlasno$ciami aminokwaséw w tluszczach, ktérych wyniki staly sie
przedmiotem szeregu publikacji. Badania te zostaly przeprowadzone
zarowni na tluszczach zwierzecych i roslinnych.

Pomimo tego, ze aminokwasy wykazaly malg aktywno$¢ przeciw-
utleniajgcg to jednak nie umniejsza to znaczenia samego problemu ba-
dawczego. W czasie badan zauwazono m. innymi dezaktywizujacy wplyw
aminokwaséw na jony miedzi w procesie utlenienia tluszczow zwierze-
cych, jak i synergiczne oddzialywanie na galusany.

Celem niniejszej pracy bylo przebadanie wplywu aminokwaséw; me-
tioniny, cystyny i cysteiny na przebieg poczatkowego stadium utlenienia
olejéw jadalnych. Do pracy uzyto: oleju rzepakowego, oleju oliwkowego
i oleju sojowego. Proces autooksydacji olejow prowadzono w tempera-
turze 60° C. Stopien utlenienia oleju wyrazono liczbg nadtlenkowg
zgodnie z zaleceniem Polskiego Komitetu Normalizacyjnego. Liczbe nad-
tlenkéw podano jako ilos¢ ml 0,002 n tiosiarczanu sodowego potrzebnego
do zwigzania wydzielonego jodu przez nadtlenki z 1 g tluszczu. Oleje
ro$linne w ilosci 25 g przechowywano w szalkach Petriego o $rednicy
10 cm, do ktérych dodano 50 mg %, 100 mg % i 200 mg % aminokwasu.

Wartoéci liczby nadtlenkowej wyznaczano co 24 godziny powtarzajac
pomiar dwukrotnie. W celu lepszego zobrazowania omawianego problemu
wyniki przedstawiono za pomoca wspotczynnika stabilnosci. Wspoélczyn-
nik stabilnosci (WS) obliczono jako stosunek czasu w ktorym probka
z aminokwasem osiggnela liczbe nadtlenkowg = 30 do czasu osiggnigcia
analogicznej wartosci liczby nadtlenkowej przez probke S$lepg. Otrzy-
mane dane ujmuje tabela 1.
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Tabela 1
WS dla olejéw: rzepakowego, oliwkowego, sojowego z dodatkiem metioniny, cystyny
1 cysteiny
Metionina Cystyna Cysteina
L. p. Nazwa oleju 50 mg !100 mg | 200 mg | 50 mg , 100 mg J 200 mg | 50 mg ‘100 mg | 200 mg
‘ proc. } proc. proc. 1 proc. proc. i proc. proc. } proc. proc.
I rzepakowy 1,25 1,25 1,40 125 125 140 — — —
I1 oliwkowy 140 140 150 140 140 140 140 1,40 1,40
100 sojowy 1,20 160 160 1,20 1,20 140 1,00 090 0,80

[. Wptyw metioniny cystyny na przebieg utlenie-
nia rzepakowego. Zaréwno metionina i cystyna wykazaly w $ro-
dowisku oleju rzepakowego tg samg aktywnos¢ przeciwutleniajgcg; naj-
wyzszg przy ilosci =200 mg %.

II. Wplyw metioniny, cystyny i cysteiny na prze-
bieg utlenienia oleju oliwkowego. W $rodowisku oleju
oliwkowego metionina, cystyna i cysteina wykazaty taka samg aktyw-
no$¢ przeciwutleniajgcg. Metionina w ilo$ci 200 mg % nieznacznie zwiek-
szyla swoje wlasnosci antyoksydacyjne w poréwnaniu z dzialaniem cy-
styny 1 cysteiny.

III. Wplyw metioniny, cystyny i cysteiny na prze-
bieg utlenienia oleju sojowego. W Srodowisku oleju sojo-
wego sposréd badanych aminokwaséw, metionina wykazala najwigksze
wlasncéci antyoksydacyjne. Dotyczy to metioniny w ilosci 100 mg %
i 200 mg %. Cystyna wykazala w stosunku do dziatania metioniny stabg
aktywnosé antyoksydacyjng. Natomiast cysteina w ilosei 100 mg %
i 200 mg % w S$rodowisku oleju sojowego wykazatla wlasnosci pro-
oksydacyjne.

Przeprowadzone badania nad wplywem metioniny, cystyny i cysteiny
na przebieg procesu utlenienia olejéw jadalnych spotykanych w handlu
wykazaly slabg aktywno$¢ przeciwutleniajagca wyzej wymienionych
aminockwasow.

Najwiekszg aktywno§¢ przeciwutleniajgca wykazala metionina na-
stepnie cystyna i cysteina. Nalezy zaznaczy¢, ze przeciwutleniajgce wla-
snosci metioniny niewiele przewyzszaja antyoksydacyjne wlasnosci
cystyny.

Jak wykazaly nasze poprzednie badania metionina wykazala cechy
dobrego przeciwutleniacza w tluszczu zwierzecym — smalcu wieprzo-
wym (1). W $rodowisku tluszczéw rosélinnych nie stwierdzono tak silnego
dzialania antyoksydacyjnego metioniny. Wynika stad, ze rodzaj tluszczu
odgrywa do$¢ istotng role w dzialaniu substancji przeciwutleniajgcej.
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Jak wiadomo aminokwasy zostaly zaliczone do substancji o dzialaniu
synergicznym a nie do substancji o duzej aktywnosci przeciwutleniajacej.

Przeprowadzone niedawno przez nas badania potwierdzajg powyzszy
podzial. Badania te wykazaly, ze aminokwasy zwiekszajg antyoksydacyj-
ne wlasnosci galusanu propylu zaréwno w oleju rzepakowym, oliwko-
wym 1 sojowym. Badania nad synergicznym oddzialywaniem amino-
kwas6w na przeciwutleniacze syntetyczne (galusany) w olejach roslin-
nych sg w toku.
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Wplyw aminokwaséw, szczegblnie siarkowych na trwalos§é tluszczéw nalezy
ttumaczy¢é wplywem tych zwigzkéw na trwalo$¢ witaminy E. Autor stwierdzit,
ze rodzaj tluszczu wplywa na wlasno$ci przeciwutleniajgce badanych zwigzkow.
W zwigzku z tym byloby interesujgce jak wygladala zawarto$¢ witaminy E w uzy-
tych do doSwiadczen olejach.



