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Badania nad jakoscig i trwaloscia oliwy
»extra virgin” dostepnej w handlu detalicznym

Evaluation of quality and stability of “extra virgin” olive oils
available in retail
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Celem badan bylo oznaczenie wybranych wskaznikéw fizyko-chemicznych oraz ocena jakosci
sensorycznej oliwy ,.extra virgin” zakupionej w handlu detalicznym. Badano oliwe ,.extra virgin”
pochodzaca od 8 producentow: czterech wloskich, trzech hiszpanskich i jednego greckiego. Oceniono
smak i zapach metoda profilowa oraz klarownos$¢. Poza tym okreslono wielkos¢ wspodtczynnika
zalamania $wiatla, ekstynkcje wlasciwa, procentowy sklad kwasow tluszczowych, wolne kwasy
thuszczowe, nadtlenki, liczbg anizydynowa, zawarto$¢ skwalenu, steroli oraz zwiazkow fenolowych.
Zbadano takze stabilno$¢ oksydacyjna oliwy w aparacie Oxidograph i Rancimat.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze wszystkie wartosci wskaznikow fizyko-
chemicznych badanych rodzajow oliwy miescily si¢ w granicach dopuszczalnych normami jakos-
ciowymi WE. Oliwy wykazywaly zblizony wspotczynnik zatamania $wiatla, rozniac si¢ jednak
pozostatymi wskaznikami jako$ciowymi. Najmniejsza zawarto$¢ nadtlenkoéw stwierdzono w oliwach
hiszpanskich, a najwigksza w dwodch rodzajach oliwy wioskiej. Badane oliwy charakteryzowaly sig
takze dobra, jednakze zréznicowana jakoScia sensoryczna. Najwigksza intensywno$cia smaku
i zapachu jabtkowego oraz migdatowego odznaczaly si¢ dwie oliwy wloskie i jedna hiszpanska.
W niektorych oliwach stwierdzono negatywne noty sensoryczne, jak zapach trawiasty. Ogolna ilo$¢
zwiazkow fenolowych byla ujemnie skorelowana z zawarto$cia nadtlenkow i dodatnio z okresem
indukcyjnym mierzonym w metodach Rancimat i Oxidograph.

Key words: olive oil, quality indexes, oxidative stability

The aim of this study was the evaluation of physical and chemical indexes and sensoric quality of
fresh “extra virgin” olive oils bought in retail. These olive oils came from Italy (four), Spain (three)
and Greece (one). Sensory analysis (flavor and odor) and clarity were also determined. An assessment
of peroxide value (PV), acidity, anizidine value, the contents of sterols, squalene and phenolic
compounds, absorbancy in ultra-violet, refraction of light coefficient and also oxidative stability in
Oxidograph and Rancimat methods was carried out.

As the results of investigations it was confirmed that physical and chemical indexes of all
examined olive oils were up to European Union standards. These olive oils were characterized by
similar refraction of light coefficient , however, other quality indexes were different. The least
peroxide values (PV) were observed in Spanish olive oils and the most in two of Italian olive oils.

Olive oils “extra virgin” were characterized by good but different sensoric qualities. The most
intensive apple and almond odor and flavor were characteristic of two olive oils from Italy and one
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from Spain. In some olive oils negative descriptors such as grass odor were felt. Total amount
of phenolic compounds was negatively correlated with PV and positively with induction period
in Rancimat and Oxidograph methods.

Wstep

W miazszu owocoéw i nasionach roslin oleistych wystepuja najwigksze ilosci
thuszczu, rozniacego si¢ jednak sktadem kwaséw tluszczowych. Sposrod dostgp-
nych tluszczow jadalnych najwigksza ilos¢ kwasu oleinowego, dochodzaca nawet
do 83%, zawiera oliwa z oliwek. Tak znaczaca zawarto$¢ kwasu oleinowego oraz
substancji biologicznie aktywnych obniza poziom LDL cholesterolu w surowicy
krwi oraz przeciwdziatata tworzeniu si¢ wolnych rodnikéw i nadtlenkow w orga-
nizmie cztowieka. Determinuje to wlasciwosci przeciwmiazdzycowe 1 przeciwnowo-
tworowe oraz obniza ryzyko uszkodzenia bton komorkowych w wyniku atako-
wania przez reaktywne formy tlenu (RFT). Pozostala czes¢ kwasow thuszczowych
w oliwie stanowia gltownie: kwas linolowy (3,5-21%), palmitynowy (7,5-20%)
oraz stearynowy (0,5-5%) i a-linolenowy (ponizej 1,5%).

Za antymutagenne i antynowotworowe dziatanie oliwy odpowiedzialne sg
zwiazki fenolowe (okolo 50-500 mg/kg), ktore przeciwdziataja inicjowaniu pro-
cesow transformacji rakotworczych metabolitow, z uwagi na zdolno$¢ modulacji
aktywnosci izoenzymow wchodzacych w sktad cytochroméw (Addis i Warner 1991,
Lennen i in. 2002).

Oliwa z oliwek zawiera takze tokoferole w ilosci okoto 150 mg/kg oraz
karotenoidy. W sklad frakcji niezmydlajacej wchodza rowniez weglowodory
(skwalen) oraz sterole. Poziom zawartosci tych komponentow zalezy od gatunku
oliwek, warunkow klimatycznych, okresu zbioru oraz parametréw otrzymywania
oliwy. Istotny wplyw na jej jako$¢ maja takze warunki (dostgp S$wiatla),
temperatura i czas przechowywania (Stark i Madar 2002, Morell6 i in. 2004,
Salvador i in. 2003). Oliwa znajdujaca si¢ w handlu na polskim rynku nie zawsze
jest sktadowana w odpowiednich warunkach.

Dlatego tez podjeto badania, ktorych celem bylo okreslenie wybranych wskaz-
nikow fizyko-chemicznych oraz jako$ci sensorycznej 8 rodzajow oliwy ,.extra
virgin” pochodzacych z Hiszpanii, Wloch oraz Grecji, zakupionych w poczatko-
wym okresie przydatnosci do spozycia.

Material i metody

Material badawczy stanowila oliwa ,.extra virgin” pochodzaca od r6znych
producentdéw, zakupiona w sieci detalicznej miasta Poznania, w poczatkowym
okresie jej przydatnosci do spozycia. Analizowano cztery oliwy wloskie, trzy hisz-
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panskie i jedna grecka. W pracy przyjeto umowne oznaczenia dla nastepujacych
rodzajow oliwy: A — Goya (Hiszpania), B — Ybarra (Hiszpania), C — La Famosa
(Hiszpania), D — Melissa (Grecja), E — Carapelli Florence (Wtochy), F — Monnini
(Wtochy), G — Costa dOro (Wtochy), H — Poderino (Wtochy). Wszystkie oliwy
miaty 12-miesi¢czny okres przydatnosci do spozycia i byly w opakowaniach
z jasnego szkta. Oceng ich jakosci wykonano analizujac $rednia z trzech opa-
kowan. Badania wykonywano w dwoch seriach i 3—5 powtdrzeniach.

W prébach okreslono poziom nadtlenkéw (wg PN-ISO 3960:1993), wtérnych
produktow utleniania wyrazonych liczba anizydynowa (wg PN-EN ISO 6885:
2001) i kwasowo$¢ w przeliczeniu na kwas oleinowy (wg PN-ISO 660:1998).
Oznaczono réwniez og6lna zawartos¢ grup fenolowych w przeliczeniu na kwer-
cetyng wg Cheunga i in. (2003). Metoda ta polegata na reakcji grup fenolowych
z odczynnikiem Folina—Ciocalteau z wytworzeniem barwnego kompleksu i po-
miarze spektrofotometrycznym przy dlugosci fali 765 nm. Ponadto okreslono
wspotczynnik zatamania $wiatla (PN-EN ISO 6320:2001), ekstynkcje wlasciwa
(PN-EN ISO 3656:2002), a takze procentowy udzial kwasoéw tluszczowych wg
Wasowicza i in. (1996). Analizg chromatograficzna przeprowadzono na chromato-
grafie gazowym z detektorem plomieniowo-jonizacyjnym HP 5890 Series Il firmy
Hewlett Packard przy uzyciu kolumny HP-INNO Wax (Polyethylene Glycol)
19091N-133 (30 m x 0,25 mm X 0,25 um), w temperaturze inzektora 240°C i pracy
w trybie split 1:50. Analize¢ wykonano w statej temperaturze 220°C, przy czym
temperatura detektora wynosita 260°C. W oliwach oznaczono takze punkty dymie-
nia oraz wykonano testy stabilno$ci oksydacyjnej w aparatach Rancimat (Metrohm,
Szwajcaria) i Oxidograph (Mikrolab, Dania) (Flaczyk i in. 2004).

Oceng organoleptyczna oliwy przeprowadzono zgodnie z Rozporzadzeniem
Komisji WE 1989/2003, okreslajac jej klarowno$¢, smak i zapach. Badania prze-
prowadzono na przetomie stycznia i lutego 2005 roku.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej przy pomocy programu
STATISTICA 6.0.

Wyniki badan i dyskusja

W celu okreslenia jako$ci analizowanych rodzajow oliwy wykonano szereg
badan fizykochemicznych (tab. 1). Oznaczono zawarto$¢ pierwotnych oraz wtor-
nych produktoéw utleniania. Dopuszczalna zawarto$¢ nadtlenkow w oliwach ,extra
virgin” wynosi 20 meq aktywnego tlenu w 1 kg oleju. Badane oliwy charaktery-
zowaly sig istotnie zr6znicowana (p < 0,05) liczba nadtlenowa (PV), ale wszystkie
wyniki miescity si¢ w normie (WE 1989/2003). Oliwy pochodzenia hiszpanskiego,
w ktorych zawarto$¢ nadtlenkow wynosita od 6,64 do 11,63 okazatly sig najlepsze.
Najgorsza pod tym wzgledem byta oliwa wloska E, w ktérej PV wynoszaca 19,21
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znajdowala si¢ w poblizu warto$ci granicznej. W badaniach Krygiera i in. (1995,
1998) oraz Flaczyk i in. (2004) ilo$¢ nadtlenkow w oliwie ,,extra virgin” pocho-
dzenia hiszpanskiego, wloskiego oraz greckiego bezposrednio po zakupieniu byta
zblizona do wigkszosci wynikow uzyskanych w prezentowanej pracy.

Zawartos¢ wolnych kwasow thuszczowych w przeliczeniu na kwas oleinowy
w poszczegolnych rodzajach oliwy wahata si¢ w granicach od 0,11% dla oliwy A
pochodzenia hiszpanskiego do 0,33% dla proby D (Grecja), wykazujac istotne
zréznicowanie (p < 0,05). Jednakze w Zzadnej z tych prob kwasowos¢ nie przekro-
czyta maksymalnej wartosci dopuszczonej norma WE 1989/2003 (< 0,8%).

Podobnie jak w przypadku zawartosci nadtlenkéw oraz kwasowosci, badane
oliwy charakteryzowaly si¢ zréznicowanymi warto$ciami liczby anizydynowe;.
Najmniej wtérnych produktéw utleniania zawierata oliwa wloska E (6,23) i hisz-
panska C (6,24). Nieco wigcej tych produktow stwierdzono w oliwach wioskich
FiG (6,311 6,44), natomiast najwigcej w oliwie hiszpanskiej A (8,02). W europej-
skich wymaganiach dla oliwy wskaznik ten nie jest uwzgledniany, natomiast
wymagania krajowe dla olejow rafinowanych okreslaja maksymalna wartos¢ liczby
anizydynowej na poziomie 8,0. W zwiazku z tym mozna przyja¢ ze badane oliwy
w zasadzie miescity si¢ w granicach normy (PN-EN ISO 6885:2001). W naszych
wczesniejszych badaniach oznaczane zawarto$ci wtornych produktoéw utleniania
w oliwach ,.extra virgin” w zaleznos$ci od rodzaju oliwy i kraju pochodzenia byty
rowniez zréznicowane, lecz relatywnie na nizszym poziomie (Flaczyk i in. 2004).
Rozbieznosci te mozna wytlumaczy¢ istotnym wptywem warunkéw przechowy-
wania oliwy na tempo procesu jej utleniania. Zasadnicza rol¢ odgrywa tutaj
temperatura sktadowania zaré6wno przed butelkowaniem oliwy, jak i na potkach
sklepowych, a takze ekspozycja na §wiatlo (Lee i in. 1997, Morell6 i in. 2004).

Wartos¢ ekstynkcji przy diugosci fali A =232 nm i A =270 nm zalezy od
obecnosci dienow i trienow kwasdéw thuszczowych, swiadczac o zapoczatkowaniu
procesu utleniania oliwy i jest dodatnio skorelowana z liczba nadtlenkowa. Oliwa
wloska E, charakteryzujaca si¢ najwigksza zawarto$cia nadtlenkow, wykazywata
najwyzsza warto$¢ wskaznika Kss3; (3,64), ktory przekroczyt granice dopuszczalne
normg WE 1989/2003 (Kj;, < 2,4). Najmniejsze wartosci tego wskaznika posiadaty
oliwy hiszpanskie (od 1,338 do 1,945), w ktorych wczesniej stwierdzono réwniez
relatywnie nizsza ilo$¢ nadtlenkéw. Podobne zaleznosci pomigdzy omawianymi
parametrami stwierdzono w badaniach Giovacchino i in. (2002), Salvadora i in.
(2003) oraz Caponio i in. (2001).

Wskaznik Ky70 wg normy WE nie powinien przekracza¢ wartosci 0,22.
W badanych oliwach tylko cztery proby (hiszpanskie A i C oraz wtoskie F i H)
spetlnialy wymagania tej normy. Dla pozostatych rodzajow oliwy odnotowano Ks7
od 0,236 dla oliwy wtoskiej F do 0,275 dla oliwy wloskiej E, co $wiadczylo
o przekroczeniu wartos$ci dopuszczalne;.
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Rownolegle w badanych oliwach oprécz produktéw utleniania oznaczono
ilos¢ zwiazkow fenolowych. Najwigksza ich zawartoscia charakteryzowala sig
oliwa hiszpanska A, ktora zawierata 259,7 mg/kg zwiazkéw fenolowych. Nieco
mniejszy poziom polifenoli zaobserwowano w oliwie hiszpanskiej C (232,6 mg/kg),
natomiast najmniejszy w oliwie wtoskiej E (155,2 mg/kg) oraz greckiej D (184,7
mg/kg) i wloskiej F (186,8 mg/kg). Powszechnie uwaza si¢, ze zawarto$¢ polifenoli
w oliwach jest uwarunkowana wieloma czynnikami, do ktorych nalezy zaliczy¢:
warunki klimatyczne i glebowe, odmiang uprawianych drzew oliwkowych, stopien
dojrzatosci owocow oraz warunki przechowywania gotowego produktu. Dlatego
tez zawarto$¢ tych zwiazkow w oliwie ,,extra virgin” jest bardzo zréznicowana, co
potwierdzaja badania wielu autoréw (Giovacchino i in. 2002, Gutiérrez i in. 2002).

Oznaczony sklad kwasow tluszczowych badanych préb i ich procentowa
zawarto$¢ byly charakterystyczne dla oliwy z oliwek (tab. 2). Oliwy zawieraty
bowiem od 68,27 do 77,14% kwasu oleinowego (oktadecenowego Cs.1) i od 9,28
do 14,53% kwasu palmitynowego (heksadekanowego Cjs.9). Rodzaj kwasow thusz-
czowych zidentyfikowanych w badanych probach byt adekwatny do oznaczen
wykonanych przez innych autoréw, a ich zawarto$¢ w poszczegoélnych rodzajach
oliwy byla zr6znicowana (Aguilera i in. 2005, Flaczyk i in. 2004).

Sterole stanowia gtowna cz¢$¢ niezmydlajacej sig frakcji thuszczow, a w przy-
padku oliwy ,.extra virgin” procentowy udzial poszczegolnych steroli moze stuzy¢
jako kryterium jej zafalszowania innymi olejami. Sposrod trzech steroli: kampeste-
rolu, stigmasterolu i sitosterolu, zawartos¢ tego ostatniego powinna stanowi¢ co
najmniej 93% ich sumy (WE 1989/2003) (tab. 3). Kryterium to zostato spetnione
we wszystkich badanych oliwach, co $wiadczy o braku ich zafalszowania olejami
z nasion. Zawarto$¢ sitosterolu byla zréznicowana. Najwigcej tego zwiazku
stwierdzono w oliwie wloskiej G (1301,4 mg/kg) i hiszpanskiej C (1229,4 mg/kg).
Ponadto suma wszystkich oznaczanych steroli we wtoskiej oliwie G byta najwigk-
sza (1611,8 mg/kg), a ilo§¢ stigmasterolu (32,15 mg/kg) byla prawie trzykrotnie
wigksza niz w oliwach C, E i F (odpowiednio: 10,58, 9,74 1 13,07 mg/kg). Dwie
sposrod badanych prob oliwy w ogble nie zawieraly tego zwiazku.

Wyniki przedstawiajace zmiany stabilnosci oksydacyjnej oliwy z oliwek
badanych w aparacie ,,Rancimat” zamieszczono w tabeli 4. Najwigksza stabil-
noscig charakteryzowata si¢ hiszpanska oliwa B (42,73 h), a nastgpnie oliwa C
(27,30 h). Najkrotszy okres indukcji stwierdzono dla wioskiej oliwy E (14,37 h).
Pomimo, ze pomiedzy pozostaltymi probami oliwy wystgpowaly istotne roéznice
(przy p<0,05), to jednak wszystkie odznaczaly si¢ bardzo dobra stabilnoscia
oksydacyjna. Wyniki te zostaty potwierdzone w kolejnym teécie przeprowadzonym
przy uzyciu aparatu Oxidograph. Ponownie hiszpanska oliwa B posiadala naj-
dhuzszy czas indukcji wynoszacy 22,64 godzin. Nieco mniej stabilna byta oliwa C,
réwniez pochodzenia hiszpanskiego, dla ktorej czas indukcji okreslono na pozio-
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Tabela 4
Okres indukcyjny [h] oliwy ,,extra virgin” w metodach Rancimat i Oxidograph
Induction period [h] of ,,extra virgin® olive oils in Rancimat and Oxidograph methods

Metoda Hiszpania Grecja Wiochy
Method A B C D E F G H
Rancimat 20,83° | 42,734 | 27,30° | 22,50° | 14,37% | 21,27°% | 16,50 | 21,60°

+0,95 +255 | £1,10 | £0,75 +0,06 | £0,40 | £0,30 | +0,20

Oxidograph | 10,89° | 22,64 | 1420° | 11,63¢ | 7,21 | 10,84° | 840" | 10,90°¢
£0,10 | £0,25 | £029 | £0,52 | £0,13 | 0,25 | £038 | 0,00

mie 14,20 godzin. Najmniejsza stabilno$¢ oksydacyjna stwierdzono w dwoch ro-
dzajach oliwy wioskiej (E 1 G), ktorych okresy indukcyjne wynosity odpowiednio
7,21 oraz 8,40 godzin.

Nalezy tutaj podkresli¢, ze wszystkie oliwy z oliwek charakteryzowaty sig
wysoka, jednakze bardzo zrdznicowana stabilnoscia oksydacyjna. Powszechnie
uwaza sig, ze w przyspieszonych testach stabilnosci oleju (badania w aparacie
Rancimat i Oxidograph), na skutek podwyzszonej temperatury i zwigkszonego
dostepu tlenu do proby, okres indukcyjny procesu utleniania ulega wyraznemu
skroceniu. Dlatego tez mozna przyjaé, ze w normalnych warunkach stabilno$é
oksydacyjna badanych prob oliwy bylaby znacznie wigksza (Caponio i in. 2001,
Flaczyk i in. 2004, Hes$ i in. 2001, Salvador i in. 2003).

Przeprowadzona analiza profilowa wykazata, ze badane oliwy charakteryzo-
waly si¢ ogdlnie dobra, jednakze dos$¢ zr6znicowana jakoScia sensoryczng (rys. 1).

zapach trawiasty, lawn odor

zapach migdatowy, almond

odor smak stechty, musty flavor

zapach jabtkowy, apple odor smak metaliczny, metalic flavor

DA OB ®BC BD BE BF MG OH|

Rys. 1. Ocena profilowa smaku i zapachu oliwy z oliwek ,,extra virgin” — Profile analysis of flavor
and odor of “extra virgin” olive oils
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W wigkszosci wykazywaly one wlasciwa klarownos¢, oliwkowa, charakterystycz-
na barwe, specyficzny, przyjemny, niekiedy nieco gorzkawy smak oraz zapach
typowy dla oliwek. Najwigksza intensywnos$¢ zapachu jabtkowego i migdatlowego
stwierdzono w dwoch oliwach wiloskich H i G oraz jednej hiszpanskiej A.
W niektorych oliwach wyczuwano cechy negatywne, jak zapach trawiasty.
Pomigdzy badanymi wskaznikami jako$ciowymi oliwy stwierdzono istotne
zalezno$ci korelacyjne. Do najwazniejszych mozna zaliczy¢ dodatnie korelacje
pomigdzy ogodlna zawartoscia polifenoli i dlugoscia okresu indukcyjnego w meto-
dach Oxidograph (R*=0,774) i Rancimat (R*=0,727) oraz ujemng pomicdzy
ogbdlna zawartoscia polifenoli i iloscia nadtlenkow (R?=-735). Wskazuje to
wyraznie na przeciwutleniajaca aktywno$¢ polifenoli wystepujacych w badanych
gatunkach oliwy ,.extra virgin”. Ponadto znaleziono istotna dodatnia zalezno$¢
korelacyjna pomigdzy smakiem i zapachem jablkowym (R*=0,732) oraz zapa-
chem jablkowym i wspotczynnikiem zatamania $wiatta (R*=0,861), a takze
ujemna pomiedzy zapachem trawiastym i zapachem jabtkowym (R? = —0,845).

Podsumowanie

e  Wartosci wskaznikow fizyko-chemicznych badanych rodzajow oliwy
miescity si¢ w granicach dopuszczalnych normami jako$ciowymi WE. Oliwy
wykazywaly jedynie zblizony wspotczynnik zatamania $wiatla, natomiast
pozostale wskazniki jakosciowe byly bardziej zrdznicowane. Pewne odstgpstwa
od wymagan normy zaobserwowano jedynie przy pomiarze ekstynkcji wias-
ciwej. Najmniejsza zawartos¢ nadtlenkow posiadaty wszystkie oliwy hiszpan-
skie, a najwigksza dwa rodzaje oliwy wloskie;.

e  Badane oliwy ,,extra virgin” wykazywaty duza, jednakze zréznicowana stabil-
no$¢ oksydacyjna okreslona metodami Rancimat i Oxidograph. Stabilno$¢
oksydacyjna mierzona tymi metodami byla dodatnio skorelowana z ogoélna
zawarto$cig polifenoli.

e  Oliwy z oliwek charakteryzowaly si¢ dobra jakoscia sensoryczna. Najwigksza
intensywnos$¢ smaku i zapachu jablkowego oraz migdatowego posiadaty dwie
oliwy wioskie i jedna hiszpanska. W niektorych oliwach pojawialy si¢ cechy
negatywne, jak zapach trawiasty.
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