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WPLYW DODATKU OLEJU Z OWOCOW ROKITNIKA
NA STABILNOSC OKSYDATYWNA | POZADALNOSC
KONSUMENCKA OLEJU LNIANEGO

Sposrod olejow jadalnych olej Iniany charakteryzuje sie wysokq zawartosciq kwasu a-linolenowego,
szczegdlnie podatnego na procesy oksydacyjne, co istotnie ogranicza trwatos¢ i mozliwosci jego
komercjalizacji na szerokq skale. W celu przedtuzenia jego stabilnosci oksydatywnej i ksztattowania
jakosci organoleptycznej sporzqdzono mieszanki oleju Inianego z olejem z rokitnika, bogatym
w substancje o wtasciwosciach prozdrowotnych. Dodatek oleju z owocéw rokitnika do oleju Inianego
wplynat na stabilnos¢ oksydatywnq i pozqdalnosé¢ konsumenckq uzyskanych mieszanek w sposob
zroznicowany. Najwyzszq stabilnosciq oksydatywnq oraz najwyzszq pozqdalnosciq w zakresie barwy
i smaku charakteryzowata sie mieszanka oleju Inianego z 5-procentowym udziatem oleju z owocow
rokitnika.
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WSTEP

W ostatnich latach obserwuje si¢ rosnace zainteresowanie konsumentow
zywnoscia minimalnie przetworzona, co umozliwia rozwdj i poszerzanie asorty-
mentu produktowego rynku olejéw ttoczonych na zimno. Zastosowanie jedynie
ttoczenia na zimno pozwala zachowa¢ wiele cennych zwiazkéw o wtasciwosciach
przeciwutleniajacych, m.in. tokoferoli, tokotrienoli, karotenoidéw, steroli [7, 10].

Obecnie popularnym trendem zmierzajacym do zwigkszenia iloSci spozycia
kwaséw z rodziny n-3 jest tworzenie mieszanek olejéw z réznych surowcéw
roslinnych [6]. Cennym zrédiem substancji o duzej aktywnosci biologicznej jest
olej Iniany ttoczony na zimno. Ze wzgledu na wysoka zawartos¢ kwasu a-linoleno-
wego, szczegblnie podatnego na procesy oksydacyjne, trwato$¢ oleju jest mata
i ogranicza mozliwosci jego komercjalizacji na szeroka skalg. Interesujacym
sktadnikiem mieszanek olejowych moze by¢ olej z rokitnika, otrzymywany
z rosliny Hippophaé rhamnoide. Olej z rokitnika jest bogaty w substancje o dzia-
taniu prozdrowotnym, m.in. kwasy tluszczowe z rodziny n-3 i n-6, tokoferole,
karotenoidy, fitosterole, i wykazuje nie tylko wysoka aktywno$¢ przeciwutlenia-
jaca, ale takze antyaterogenng i ochronna w stosunku do serca [2, 8, 14].
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Celem przeprowadzonych badan byla ocena wptywu dodatku oleju z owocéw
rokitnika na wybrane wilasciwosci fizykochemiczne, stabilno$¢ oksydatywna i po-
zadalno$¢ konsumencka oleju Inianego.

1. MATERIAL | METODY BADAWCZE

Oleje tloczone na zimno: Iniany (L) oraz z owocow rokitnika uprawianego
w Gorach Attajskich w Kazachstanie (R) otrzymano bezposrednio od producenta.
Sporzadzono 4 mieszanki poprzez dodatek do oleju Inianego oleju z owocow
rokitnika w ilosci 5% (LRS), 10% (LR10), 15% (LR15) i 20% (LR20). Prébke
odniesienia stanowit olej Iniany bez dodatku (L).

Zakres badan obejmowat oznaczanie skiadu kwaséw ttuszczowych [15],
liczby kwasowej [12], liczby nadtlenkowej [13] oraz barwy [11]. Do oceny
pozadalnosci konsumenckiej w zakresie barwy i smaku mieszanek zastosowano
metode z wykorzystaniem skali ré6znicowej relative-to-ideal w stosunku do prébki
odniesienia, ktéra byt zimnotloczony olej Iniany (L) [1] (rys. 1). W badaniu wzigto
udziat 150 os6b w wieku 19-26 lat.

probka L

pozadalno$¢ mniejsza niz L pozadalnos¢ wieksza niz L

Rys. 1. Skala roznicowa zastosowana w ocenie pozadalnosci konsumenckiej mieszanek
olejowych

Fig. 1. Differential scale used in consumers' assessment of desirability of oil blends

W celu okreslenia wptywu dodatku oleju z rokitnika na trwalo$¢ oleju
Inianego prébki poddano testom przyspieszonego starzenia. Prébki przechowy-
wano w otwartych naczyniach bez dost¢pu swiatta przez 2 tygodnie w temperatu-
rze 40°C. O zasiggu pierwotnych zmian oksydacyjnych wnioskowano na podstawie
liczby nadtlenkowe;j.

Analizg statystyczng przeprowadzono z wykorzystaniem programu Microsoft
Excel 2010 oraz STATISTICA 10.
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2. WYNIKI BADAN

Sporzadzone eksperymentalne mieszanki oleju Inianego i oleju z owocéw
rokitnika charakteryzowaty si¢ zréznicowanymi wtasciwosciami fizykochemicz-
nymi, co bylo uwarunkowane sktadem mieszanki (tab. 1).

Tabela 1. Cechy fizykochemiczne badanych olejow i mieszanek olejowych

Table 1. Physicochemical properties of tested oils and oil blends

Olej lub mieszanka

Cecha L R LR5 LR10 LR15 LR20
Sktad kwasow ttuszczowych
[%]

C16:0 6,1 6,8 6,1 6,1 6,2 6,2
C18:0 35 42 3,6 3,6 3,6 37
c18:1 18,6 22,5 18,8 19,0 19,2 19,4
C18:2 (n-6) 17,6 65,9 20,0 22,5 24,9 27,3
C18:3 (n-3) 54,0 0,2 51,3 48,6 459 43,2
C20:0 0,1 0,3 0,1 0,1 0,1 0,1
C20:1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
¥ NKT 9,8 11,3 9,8 9,9 10,0 10,1
¥ JNKT 18,7 22,6 18,9 19,0 19,2 19,4
T WNKT 71,6 66,1 71,3 71,0 70,8 70,5
n-6/n-3 0,3 393,9 0,4 0,5 0,5 0,6
LK 1,14° £0,04 | 0,82 +0,01 0,90°+0,03 | 0,75™+0,04 | 0,71%+0,00 | 0,82 +0,00
LOO 1,18% +0,30 | 3,13°+0,07 0,81°+0,00 |0,87*°+0,12 | 1,20 0,01 | 1,36°+0,05
Barwa 554° +6 8083° +365 996%° 70 1446°+64 | 1581425 | 2112°+20

n =3,  NKT- suma nasyconych kwaséw ttuszczowych, >~ JNKT— suma jednonienasyconych kwaséw ttuszczowych,
% WNKT- suma wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych, LK — liczba kwasowa [mg KOH/1 g tluszczu], LOO —

liczba nadtlenkowa [meq O./kg].
* Srednie oznaczone réznymi literami w tym samym wierszu réznig sie statystycznie istotnie (p < 0,05).
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Olej Iniany posiadat 54,0% kwasu a-linolenowego i 17,6% kwasu linolowego.
Z kolei olej z rokitnika charakteryzowal si¢ najwyzsza zawartoscia kwasu
linolowego oraz kwasu oleinowego. Oznaczony profil kwaséw tluszczowych oleju
Inianego zgodny byl z wynikami innych autoréw [3], natomiast profil oleju
z rokitnika nieznacznie odbiegat od sktadu oznaczonego przez L.ozng i wspotpra-
cownikéw [9], co moglo by¢ spowodowane innym pochodzeniem oleju oraz
odmienng czgscia rosliny, z ktérej uzyskano olej. Zgodnie z wynikami Dulfa [5]
olej z pulpy oraz skorki rokitnika zawiera zdecydowanie wyzsza zawarto$¢ kwasu
palmitynowego oraz palmitooleinowego niz olej z nasion rokitnika, w ktérego
sktadzie dominuje kwas linolowy i a-linolenowy.

Sporzadzone mieszanki oleju Inianego i oleju z rokitnika osiagnety zréznico-
wane, niskie wartosci liczby kwasowej. Istotnie najnizsze warto$ci zostaty ozna-
czone dla oleju Inianego z dodatkiem 15% oleju z rokitnika, najwyzsze dla probki
oleju Inianego. Zawarto$¢ nadtlenkéw byta réwniez na niskim poziomie. W za-
kresie liczby kwasowej i nadtlenkowej prébki spetnity wymagania zawarte w Ko-
deksie zywno$ciowym [4]. Barwa prébek oznaczona spektrofotometrycznie ksztal-
towala si¢ na zréznicowanym poziomie, przy czym mieszanki zawierajace wiekszy
dodatek oleju z rokitnika charakteryzowaty si¢ wyzszymi warto$ciami barwy.

Pozadalno$¢ barwy i smaku mieszanek olejowych byta zr6znicowana (rys. 2).
Odchylenie w lewo na skali oznacza mniejsza pozadalno$¢ mieszanek olejowych
od prébki odniesienia (oleju Inianego), odchylenie w prawo za$ wigksza. Najwiek-
sza pozadalno$cia barwy charakteryzowata sie prébka oleju Inianego z dodatkiem
5% oleju z rokitnika. Najnizej zostala oceniona mieszanka skladajaca si¢ z 80%
oleju Inianego i 20% oleju z rokitnika.

Najwigksza pozadalno$cia smaku w stosunku do oleju Inianego bez dodatku
charakteryzowat si¢ olej Iniany z dodatkiem 5% oleju z rokitnika. Najmniejsza
pozadalnoscig smaku wykazata si¢ mieszanka zawierajaca 20% oleju z rokitnika.
Konsumenci wskazywali, ze wzrost procentowej zawarto$ci w mieszance oleju
z rokitnika skutkuje pojawieniem si¢ niespecyficznych cech organoleptycznych,
powodujacych obnizenie ich ocen.

W trakcie przechowywania probek w temperaturze 40°C obserwowano wzrost
zawartosci nadtlenkow w olejach, przy czym intensywnos¢ zmian byta uwarunko-
wana rodzajem oleju (rys. 3). Po tygodniu przechowywania zawartos¢ pierwotnych
produktéw oksydacji w prébkach olejéw ksztattowata si¢ na zréznicowanym
poziomie, przy czym najnizsza zawarto$¢ odnotowano dla oleju Inianego (L),
a najwyzsza dla oleju z owocéw rokitnika (R). Sposréd mieszanek olejowych
najnizsza zawarto$¢ pierwotnych produktéw utleniania stwierdzono dla mieszanki
LRS5, a najwyzsza dla LR20. W przypadku prébki oleju z rokitnika po tygodniu
przechowywania odnotowano przekroczenie dopuszczalnego limitu 15 meq Oy/kg
oleju. Zgodnie z wynikami badan Basu i wspétpracownikéw [2] olej z rokitnika
charakteryzuje si¢ bardzo wysoka zawartoscia tokoferoli (139 mg/100 g oleju) oraz
karotenoidéw (35 mg/100 g) w poréwnaniu z innymi olejami, co sugerowatoby
wyzsza stabilno$¢ oksydatywna.
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Rys. 2. Konsumencka ocena pozadalnosci barwy i smaku mieszanek oleju Inianego
i oleju z owocow rokitnika; a, b — rézne litery oznaczajg réznice istotne statystycznie miedzy
srednimi w obrebie pozadalnosci, poziom istotnosci a = 0,05

Fig. 2. Consumers' assessment of color and flavor desirability of flaxseed oil and sea
buckthorn pulp oil blends; a, b — different letters indicate statistically significant differences
between means within desirability, significance level a = 0,05

W drugim tygodniu przechowywania zaobserwowano dynamiczny wzrost
zawartosci nadtlenkéw we wszystkich badanych probkach. Najwicksza liczbg
nadtlenkowg osiagneta probka oleju Inianego z 20-procentowym dodatkiem oleju
z rokitnika, a probka kontrolna wykazata najnizsza zawarto$¢ nadtlenkow. Stwier-
dzono pozytywng korelacje miedzy zawarto$cig oleju z rokitnika w mieszaninie
a zawarto$cig nadtlenkow w mieszance.

150 i
i S
[0 ”’
s / X —=%--LR5
D 90 /L
- L7, | e LR10
ON ."l
o 60 —a—LR15
@ o A
E s’ —=—LR20
o 3
o -0= R
-

0

okres przechowywaniaw 40°C [tydzien]

Rys. 3. Wplyw przechowywania na zmiany zawartosci pierwotnych produktow utleniania
w mieszankach oleju Inianego i oleju z owocéw rokitnika

Fig. 3. Effect of storage on the content of primary oxidation products in flaxseed oil and sea
buckthorn pulp oil blends
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PODSUMOWANIE

Dodatek oleju z owocéw rokitnika wptynat na pozadalno$¢ konsumencka
1 stabilno$¢ oksydatywna uzyskanych mieszanek w sposéb zréznicowany. Naj-
wyzsze noty w ocenie konsumenckiej otrzymata mieszanka zawierajaca 5% oleju
z rokitnika. Zaobserwowano, ze wraz ze wzrostem zawarto$ci oleju z rokitnika
w mieszance spadata pozadalnos¢ barwy oraz smaku. Dodatek oleju z owocow
rokitnika do oleju Inianego spowodowat spadek stabilnosci oksydatywnej oleju
Inianego. Otrzymane wyniki §wiadczg o tym, ze tworzenie innowacyjnych miesza-
nek olejowych moze uatrakcyjni¢ oferte asortymentu olejéw roslinnych tloczonych
na zimno, nalezy jednak mie¢ na uwadze zar6wno cechy organoleptyczne, jak
i trwato$¢ nowych produktéw.

LITERATURA

1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska 1., Sensoryczne badania Zywnosci: podstawy, metody,
zastosowania, Wydawnictwo Naukowe PTTZ, Krakéw 2009.

2. Basu M., Prasad R., Jayamurthy P., Pal K. et al., Anti-atherogenic effects of seabuckthorn
(Hippophaea rhamnoides) seed oil, Phytomedicine, 2007, no. 14, p. 770-777.

3. Choo W.-S., Birch J., Dufour J.-P., Physicochemical and quality characteristics of cold-pressed
flaxseed oils, J. Food Compos. Anal., 2007, no. 20, p. 202-211.

4. Codex Standard 19-1981 Codex Standard for edible fats and oils not covered by individual
standards.

5. Dulf F.V., Fatty acids in berry lipids of six sea buckthorn (Hippophae rhamnoides L., subspecies
carpatica) cultivars grown in Romania, Chemistry Central Journal, 2012, no. 6(106).

6. Fediol, Innovation in processing and reformulation of vegetable oils and fats, The EU Vegetable

Oil & Proteinmeal Industry, 2011, http://www.fediol.eu/data/1324550245 Factsheet%20Innova-
tion%20in%20processing%20%26%20reformulation%209Dec11.pdf.

7. Kania M., Michalak M., Gogolewski M., Hoffmann A., Antioxidant potential of substances
contained in cold-pressed soybean oil and after each phase of refining process, Acta Sci. Pol.
Technol. Aliment., 2004, no. 3(1), p. 113-121.

8. Li T.S.C., Beveridge T.H.J., Drover J.C.G., Phytosterol content of sea buckthorn (Hippophae
rhamnoides L.) seed oil: Extraction and identification, Food Chemistry, 2007, no. 101,
p. 1665-1671.

9. Lozna K., Kita A., Styczynska M., Biernat J., Sktad kwasow ttuszczowych olejow zalecanych
w profilaktyce chorob cywilizacyjnych, Probl. Hig. Epidemiol., 2012, nr 93(4), s. 871-875.

10. Matthdus B., Briihl L., Quality of cold-pressed edible rapeseed oil in Germany, Food/Nahrung,
2003, no. 47(6), p. 413—419.

11. PN-A-86934:1995P. Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece — Spektrofotometryczne oznaczanie
barwy ogdlnej.

12. PN-EN ISO 660:2005P. Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece — Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci.

13. PN-ISO 3960:1996P. Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece — Oznaczanie liczby nadtlenkowe;.



236 ZESZYTY NAUKOWE AKADEMII MORSKIE) W GDYNI, nr 86, grudzier 2014

14. Ting H.-C., Hsu Y.-W., Tsai C.-F., Lu F.-J. et al., The in vitro and in vivo antioxidant properties
of seabuckthorn (Hippophae rhamnoides L.) seed oil, Food Chemistry, 2011, no. 125, p. 652—-659.

15. Wasowicz E., Kaminski E., Fatty acid composition of , Bebiko” infant formula determined by
support-coated open tubular gas chromatography, Die Nahrung, 1984, no. 25(6), p. 599-603.

EFFECT OF ADDITION OF SEA BUCKTHORN OIL FROM PULP
ON OXIDATIVE STABILITY AND CONSUMER DESIRABILITY
OF FLAXSEED OIL

Summary

Among edible oils, flaxseed oil exhibit the highest content of a-linolenic acid, particularly susceptible
to oxidative processes, which in turn significantly reduces the stability of flaxseed oil and possibilities
of its commercialization on a large scale. In order to extend the oxidative stability and shape the
organoleptic quality the blends of flaxseed oil and sea buckthorn oil, rich in carotenoids, were
prepared. The addition of sea buckthorn pulp oil to flaxseed oil differently affected the oxidative
stability and consumer desirability of oil blends. The highest oxidative stability and highest consumer
desirability in terms of color and taste achieved a mixture of flaxseed oil with a 5% share of sea
buckthorn pulp oil.

Keywords: flaxseed oil, sea buckthorn oil, oxidative stability, consumer desirability





