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WPLYW OGRZEWANIA MIKROFALOWEGO NA ZMIANY
W SKEADZIE KWASOW TLUSZCZOWYCH W OLEJACH
ARACHIDOWYM | ARGANOWYM

Oleje arachidowy i arganowy charakteryzujq sie sumaryczng zawartoscig kwasow tluszczowych na
poziomie okolo 18%. Istotne réznice w zawartosci kwasow Huszczowych dotyczq kwaséow mono-
nienasyconych (MUFA) i polinienasyconych (PUFA), ktére decydujq o ich podatnosci na niekorzystne
zmiany jakosciowe pod wplywem roznych czynnikéw, w tym wysokiej temperatury stosowanej
W procesach obrobki kulinarnej.

Celem badan byla analiza poréwnawcza profilu kwaséw tluszczowych W olejach, ogrzewanych
w reaktorze mikrofalowym o mocy 200-800 W. W olejach ogrzewanych mikrofalami stwierdzono
wzrost zawartosci kwasow tluszczowych nasyconych i mononienasyconych oraz spadek zawartosci
kwasow tluszczowych polinienasyconych. Przeprowadzone badania wskazujg na wigksze zmiany
W profilu kwasow ttuszczowych w oleju arganowym.
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WSTEP

Ogrzewanie zywnosci z wykorzystaniem mikrofal jest alternatywnym sp0so-
bem ogrzewania stosowanym od bardzo wielu lat. W nowoczesnych kuchenkach
mikrofalowych mozliwe jest takze smazenie produktow [2, 5]. Zaleta tego sposobu
ogrzewania jest krotszy czas obrobki w porownaniu z ogrzewaniem konwencjo-
nalnym. Réznice te wynikajg ze sposobu przekazywania energii w zastosowanych
sposobach ogrzewania. W czasie ogrzewania mikrofalowego energia cieplna jest
rozprowadzana z wngtrza produktu w kazdym kierunku, w stosunkowo krotkim
czasie, powodujac rOwnomierne jego nagrzewanie [1, 7].

Oleje ogrzewane mikrofalami sg przedmiotem badan wielu autorow. Stabilno$¢
olejow o wysokiej zawartosci nienasyconych kwasoéw tluszczowych zalezy przede
wszystkim od stopnia nienasycenia. Pod wptywem wysokiej temperatury oleje
ulegajg niekorzystnym przemianom, gtéwnie utlenianiu, a szybkos$¢ tej reakcji
ro$nie wraz ze stopniem nienasycenia kwasow tluszczowych. Rodzaj oraz ilos¢
powstajacych produktow tych przemian zalezy od skladu kwasow tluszczo-
wych [3, 4, 6].

Olej arganowy pochodzacy z Maroka charakteryzuje sie cennymi
wilasciwosciami odzywczymi, farmaceutycznymi i kosmetycznymi. Jest to olej
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spozywczy wytlaczany metodg tradycyjna z nasion znajdujacych si¢ w pestkach
owocow Z drzewa arganowego. Olej ten charakteryzuje si¢ orzechowym zapachem
i posmakiem, gdyz przed procesem tloczenia nasiona poddawane sg prazeniu.

Olej arachidowy jest otrzymywany przez wyttaczanie orzeszkow ziemnych, ma
fagodny smak i orzechowy zapach, dodaje si¢ go do potraw na zimno i na goraco.
W skitadzie kwasow ttuszczowych tego oleju dominuja kwasy jednonienasycone.
Olej ten charakteryzuje korzystny stosunek kwasow ttuszczowych MUFA/PUFA,
ktory okresla jego przydatnos¢ do obrobki kulinarnej, np. do smazenia [2, 3].

Celem badan byta analiza zmian w sktadzie kwasoéw ttuszczowych w olejach
arganowym i arachidowym, zachodzacych w czasie ich ogrzewania w reaktorze
mikrofalowym o mocy 200-800 W.

1. PRZEDMIOT | METODYKA BADAN

Przedmiotem badan byty oleje arachidowy i arganowy. Zawarto$¢ thuszczow
ogolem, wedlug danych zamieszczonych przez producentéw na etykietach olejow
(g/100), wynosita: 92,0 g w oleju arachidowym, 91,4 g w oleju arganowym. Sktad
kwasow tluszczowych KT (g/100 g), wedlug danych producenta, z podziatem na
kwasy nasycone (SFA) i nienasycone (MUFA, PUFA), byt nast¢pujacy:

o olej arachidowy — 17,8 g KT (nasycone), 48,5 g (jednonienasycone), 25,5 g (poli-
nienasycone),

¢ olej arganowy — 18,0 g (nasycone), 44,0 g (jednonienasycone), 30,0 g (poliniena-
sycone).

Probki olejow o masie 50 g byly ogrzewane w reaktorze mikrofalowym
RM 800 z wykorzystaniem mocy 200, 400, 600, 800 W. Czas ogrzewania poszcze-
golnych probek olejow wynosit: 12, 24, 30 minut. Wykonano dwie serie powtorzen
dla kazdego oleju i danej mocy, a do analizy wykorzystano uzyskane warto$ci
$rednie.

Sktad kwaséw thuszczowych olejéw roslinnych oznaczono zgodnie z norma
PN-EN ISO 5508, z zastosowaniem jako wzorca Food Industry FAME Mix firmy
Restek nr kat. 35077. Kwasy thuszczowe analizowano w postaci estrow metylowych,
uzyskanych z dostarczonych probek w sposéb opisany przez norme PN-EN 1SO
5509. Analiz¢ wykonano na chromatografie gazowym SRI 8610C z kolumng Restek
RTX-23301=105 m, @ = 0,25 mm z detektorem FID z zastosowaniem wodoru jako
gazu nosnego. Jako wzorzec zastosowano Food Industry FAME Mix firmy Restek.

2. WYNIKI BADAN | ICH ANALIZA

Wyniki badan sktadu kwaséw ttuszczowych w czasie ogrzewania mikrofalami
0 mocy 200, 400, 600, 800 W przedstawiono w tabeli 1 i na rysunkach 1-2.
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W tabeli 1 uwzgledniono nastepujace kwasy: palmitynowy C 16:0, oleinowy
C 18:1 i linolowy C 18:2, ktore dominujg w zawartosci poszczegoélnych frakeji
kwasdéw nasyconych i nienasyconych. W tabeli 1 przedstawiono zawarto$¢ wybra-
nych kwasow thuszczowych w olejach nieogrzewanych oraz po 30 minutach ogrze-
wania mikrofalami o réznej mocy. W probkach ogrzewanych w krotszym czasie
(12 i 24 min) zaobserwowane zmiany w zawartosci poszczegolnych kwasow
utrzymywatly si¢ na zblizonym poziomie.
W efekcie ogrzewania stwierdzono wzrost zawartosci kwasow palmity-
nowego i oleinowego oraz spadek zawarto$ci kwasu linolowego. Najwigksze zmiany
stwierdzono w probkach ogrzewanych mikrofalami 600-800 W.

Tabela 1. Zawarto$¢ wybranych kwasow ttuszczowych (KT) w olejach nieogrzewanych (0)
oraz ogrzewanych mikrofalami (200, 400, 600, 800 W)

Table 1. The content of selected fatty acid (KT) in oils unheated (0) and heated
with microwaves (200, 400, 600, 800 W)

Olej KT, % 0 200 W 400 W 600 W 800 W
2 C 16:0 14,14 14,47 14,51 14,68 15,04
2 C 18:1 (cis-9) 47,25 47,33 47,23 47,43 47,66
g C 18:2 (cis-9,12) 31,03 31,53 31,43 30,97 30,45
g C 16:0 12,65 12,81 13,06 13,21 13,49
2 C 18:1 (cis-9) 61,37 61,49 61,58 61,94 61,92
E; C 18:2 (cis-9,12) 19,57 19,43 19,18 18,76 19,25

Na rysunku 1 przedstawiono sumaryczng zawarto$¢ kwaséw ttuszczowych
nasyconych (SFA) i nienasyconych (UFA) w probach olejow nieogrzewanych
(Arach 0, Arg 0) oraz po 30 minutach ogrzewania probek olejéw mikrofalami
800 W. Uwzgledniono tu ponadto sumaryczng zawarto$¢ kwasow tluszczowych
monoenowych (MUFA) i polienowych (PUFA).

W badanych olejach wzrosta sumaryczna zawartos¢ kwasoéw tluszczowych
nasyconych i monoenowych oraz zmniejszyta si¢ sumaryczna zawartos¢ kwasow
polienowych.

Na rysunku 2 przedstawiono zmiany stosunku kwasow tluszczowych
nienasyconych do nasyconych XUFA/XSFA w probkach olejow ogrzewanych
mikrofalami o réznej mocy. Warto§¢ tego stosunku po 30 minutach ogrzewania
zmniejszyla si¢, a najwigkszy spadek stwierdzono po ogrzewaniu mikrofalami
0 mocy 800 W.
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Rys. 1. Sumaryczna zawarto$¢ kwasow tluszczowych nasyconych (ZSFA)
i nienasyconych (XUFA) w oleju arachidowym ogrzewanym mikrofalami

Fig. 1. The total content of saturated (>SFA) and unsaturated (XUFA) fatty acids
in peanut oil heated with microwaves (200, 400, 600, 800 W)
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Rys. 2. Stosunek zawarto$ci kwaséw tluszczowych nienasyconych do nasyconych

(ZUFA/ZSFA) w olejach swiezych i ogrzewanych mikrofalami (200, 400, 600, 800 W)
Fig. 2. The ratio of unsaturated to saturated fatty acids (XUFA/2SFA) in fresh

and microwave-heated oils (200, 400, 600, 800 W)
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PODSUMOWANIE

W efekcie ogrzewania probek oleju arachidowego i arganowego stwierdzono
najwicksze zmiany w sktadzie kwasow thuszczowych po 30 minutach ogrzewania
mikrofalami o mocy 800 W.

Najwieksze zmiany dotyczyty zawarto$ci kwasow palmitynowego, oleinowego
i linolowego. Ogrzewanie mikrofalowe powoduje wzrost catkowitej zawartoSci
kwasow ttuszczowych nasyconych (gtownie palmitynowego) i jednonienasyconych
(oleinowego) oraz spadek zawarto$ci kwasow polinienasyconych (linolowego).

Warto$¢ stosunku kwaséow tluszczowych nienasyconych do nasyconych
YUFA/XESFA po 30 minutach ogrzewania zmniejszyta si¢, a najwickszy spadek tego
stosunku stwierdzono po ogrzewaniu mikrofalami o mocy 800 W.

Poréwnujac zmiany w skladzie kwasow thuszczowych badanych olejow,
stwierdzono wigksze zmiany w oleju arganowym, ktory charakteryzuje si¢ wicksza
zawarto$cig kwasow polinienasyconych.
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THE INFLUENCE OF MICROWAVE HEATING ON CHANGES
IN THE FATTY ACID COMPOSITION OF PEANUT
AND ARGAN OILS

Summary

Argan and peanut oils characterized by total fatty acid content at around 18%. Significant differences
in the fatty acid content cover monounsaturated (MUFA) and polyunsaturated (PUFA) fatty acids,
which determine the oils susceptibility to adverse qualitative changes under the influence of various
factors, including the high temperatures used in culinary processes.

The objective of the study was a comparative analysis of the oils fatty acid profiles as a result of
microwave heating at 200-800 W. In oils heated by microwaves there was an increase in the saturated
and monounsaturated and a decrease in the polyunsaturated fatty acid content. The study indicates
greater changes in the fatty acid profile of argan oil.

Keywords: argan oil and peanut oil, microwave heating, fatty acid profile.
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