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mienionych sposobów tłoczenia korzystniejsze jest tłoczenie na zimno, przy zastosowa­
niu prasy hydraulicznej. W wyniku tłoczenia za pom ocą prasy ślimakowej uzyskano olej 
również zgodny z wymaganiami jakości zdrowotnej [26].

T a b e l a  I . Wyniki analiz oleju wiesiołkowego, tłoczonego w różnych warunkach [26]
Results of analyses of evening primrose oil pressed under various conditions
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czne, woski, barwniki, tokoferole, tokotrienole. N iektóre z tych składników są aktywne 
biologicznie, inne wpływają na trwałość olejów (przeciwutleniacze) [35, 45].

Z  żywieniowego punktu widzenia straty karotenoidów są niekorzystne. K arotenoidy 
wykazują właściwości przeciwutleniające, ze względu na silnie nienasycony charakter 
utleniają się szybciej niż kwasy tłuszczowe, tworząc stabilne rodniki, niezdolne do 
zapoczątkowania autooksydacji.

Zawartość (3-karotenu w mg/kg oleju przedstawiono w Tabeli II. Najwięcej (3-karo­
tenu zawiera olej palmowy (1379,0 mg/kg), najmniej z ogórecznika lekarskiego 
(39,5 mg/kg) [36].

T a b e l a  I I .  Średnia zawartość p-karotenu w wybranych olejach roślinnych (mg/kg oleju) [56] 
Mean content of fceta-carotene in chosen vegetable oils in mg/kg of oil
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T a b e l a  I I I .  Zawartość tokoferoli w surowych olejach roślinnych (mg/kg oleju) [48] 
The content of tocopherols in crude vegetable oils in mg/kg oil

Rodzaj oleju
średnia zawartość tokoferolu

tokoferol
(mg/kg) a r 5

Kokosowy 15 1,5 1,5* 12

Oliwkowy 155 150 5* <2,5

Słonecznikowy 700 650 20 <2,5

Z zarodków pszennych 2500 1500 1000* 25

Sojowy 1200 100 775 300

Rzepakowy
o obniżonej zawartości 
kwasu erukowego

700 300 375 15

Kukurydziany 1000 150 800 25

* łącznie z p-tokoferolem
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właściwości. Zawartość izomerów trans w oleju rzepakowym i sojowym po rafinacji 
wynosiła 1%. Drugim typem jest izomeria położenia wiązań podwójnych (z układu 
izolowanego w sprzężony). Związki o wiązaniach sprzężonych są bardziej podatne na 
utlenianie niż izolowane. Stwierdzono, że ich zawartość w olejach rafinowanych wyno­
siła 0,2-0,3%  [15].

Ograniczeniem m etody tłoczenia na zimno jest mniejsza wydajność procesu. Po 
procesie ekstrakcji pozostałość oleju w śrucie wynosi 2%, przy tłoczeniu na zimno waha 
się ona w zależności od m etody i stosowanych param etrów  tłoczenia od 6-15%  [3, 49]. 
Oznacza to większe straty oleju i ogranicza tłoczenie w zasadzie do surowców wyso- 
kotłuszczowych.

Niewiele jest dotąd informacji na tem at stabilności oksydacyjnej olejów tłoczonych 
na zimno. Trwałość oleju zależy bowiem od wielu czynników tj. jakości surowca, składu 
kwasów tłuszczowych, zawartości substancji działających pro- i przeciwutleniająco, wa­
runków produkcji i przechowywania. Szczególnie dotyczy to tem peratury i czasu np. 
samorzutne podwyższenie tem peratury procesu przy zbyt głębokim tłoczeniu w prasach 
ślimakowych, nieefektywna filtracja oleju, czy międzyoperacyjne przetrzymywanie oleju 
w zbyt wysokiej tem peraturze. Na trwałość olejów tłoczonych może mieć też wpływ 
niedostateczne czyszczenie pras tłocznych, filtrów, zbiorników [55]. Z  wyników badań 
uzyskanych dla oleju wiesiołkowego wynika, że jego stabilność oksydacyjna była trzy 
razy niższa, jeżeli stosowano nasiona niewłaściwej jakości w wyniku ich wcześniejszego 
spłatkowania i przetrzymywania w tem peraturze pokojowej, oraz przy zbyt wysokiej 
tem peraturze tłoczenia [26]. Stabilność olejów bada się za pom ocą testów przyspieszo­
nych (np. RA N CIM A T), w których określa się długość trwania okresu indukcyjnego, 
koniec objawia się gwałtownym wzrostem nadtlenków [34]. Wyniki badań testów 
przyspieszonych mogą być pewną wskazówką dla ustalenia okresu przechowywania, 
jednak należy uwzględnić fakt, że zachowanie się tłuszczów w warunkach przyspieszonej 
oksydacji nie w pełni odpow iada warunkom podczas ich przechowywania. Każdy p ro­
ducent powinien dla oleju własnej produkcji ustalić odpowiadający okres przechowy­
wania na podstawie wyników badań przechowalniczych. Olej rzepakowy tłoczony na 
zimno okazał się o około 30% stabilniejszy tzn., że zmiany oksydacyjne zachodziły
o 30% wolniej niż w oleju słonecznikowym tłoczonym na zimno. Podobna różnica 
występowała w przypadku olejów rafinowanych. Oznacza to, że decydującym czynni­
kiem są różnice w składzie kwasów tłuszczowych: olej rzepakowy zawiera średnio dwa 
razy mniej wielonienasyconych kwasów tłuszczowych (30%) niż olej słonecznikowy 
(60%). Ponadto olej słonecznikowy wykazuje znacznie większą wrażliwość na warunki 
przechowywania tj. stwierdza się wyraźny wpływ dostępu światła, a przede wszystkim 
tem peratury podczas przechowywania na tem po zmian oksydacyjnych, czego nie ob­
serwuje się w takim stopniu w przypadku oleju rzepakowego. Może to prowadzić do 
wniosku, że olej słonecznikowy tłoczony na zimno powinien, a rzepakowy może być 
przechowywany w warunkach chłodniczych, bez dostępu światła [18].

Spośród badanych olejów najmniejszą trwałość wykazał olej rzepakowy tłoczony na 
zimno, większą olej rzepakowy rafinowany, największą zaś oliwa z oliwek tłoczona na 
zimno [19].
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D odatek  naturalnych przeciwutleniaczy zwiększał stabilność olejów tłoczonych na 
zimno, przy czym w znacznie większym stopniu oleju słonecznikowego niż rzepakowe­
go. Zbyt duża ilość przeciwutleniacza może działać prooksydatywnie [22].

N a 21 Sesji K om itetu Żywnościowego ds. Tłuszczów i Olejów FA O /W H O  (1993) 
zaproponow ano uzupełnienie S tandardu dla olejów i tłuszczów roślinnych o pojęcia: 
olej tłoczony na zimno -  CO LD  PR ESSED  O IL  oraz olej V IR G IN , podając ich 
definicje [41]. Virgin -  oleje i tłuszcze otrzym ane poprzez m echaniczne działanie 
i zastosowanie jedynie ciepła. M ogą być oczyszczane poprzez zastosowanie wody, 
sedymentację, filtrację i wirowanie.

Cold Pressed -  oleje i tłuszcze, które mogą być otrzymane jedynie przez zastoso­
wanie procesów mechanicznych. D o ich oczyszczania dopuszcza się procesy jak  przy 
oleju Virgin.

Kodeks Żywnościowy FA O /W H O  nie określa tem peratury, do jakiej może nastąpić 
podgrzanie przy otrzymywaniu oleju Virgin, jednak zaleca, aby nie następowała zmiana 
jego właściwości.

T a b e l a  I V.  Projekt nowelizacji zarządzenia Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej w spra­
wie wykazu substancji dodatkowych dozwolonych i zanieczyszczeń w środkach 
spożywczych i używkach
The projekt of the novelized order of the Ministry of Health and Social Welfare 
concerning the list of permitted additives and impurities in food and stimulants 
in the group of oils

’pojedynczo lub łącznie



Oleje tłoczone na zimno 291

Ustalono wartości liczby nadtlenkowej -  10 meq Ог/kg oleju Virgin i Cold Pressed 
oraz 5 meq 0 2 /kg dla olejów rafinowanych.

Maksymalna zawartość żelaza dla olejów rafinowanych wynosi 1,5 mg/kg, dla olejów 
Virgin i Cold Pressed -  5,0 mg/kg.

Zawartość miedzi dla olejów rafinowanych wynosi -  0,1 mg/kg, dla olejów Virgin i 
Cold Pressed -  0,4 mg/kg.

Liczba kwasowa dla olejów rafinowanych wynosi -  0,6 mg KOH/g, dla olejów Virgin
i Cold Pressed -  4,0 mg KOH/g, jedynie dla oleju palmowego Virgin liczba kwasowa 
wynosi nie więcej niż 10,0 mg KOH/g.

T a b e l a  V.  Porównanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych zgodnych z Polską 
Normą i Zakładową Normą [36, 53]
The comparison of the organoleptic and physical and chemical peculiarity 
compatible with Polish Standard and Productive Standard

* -  dopuszcza się wyższą wartość dla oliwy z oliwek (20 meq Ог/kg)
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Z godnie z propozycją nowelizowanego zarządzenia M ZiOS w sprawie wykazu sub­
stancji dodatkowych dozwolonych i zanieczyszczeń w środkach spożywczych i używ­
kach, w punkcie Tłuszcze i oleje roślinne, margaryna podane są następujące maksy­
m alne dopuszczalne zawartości metali szkodliwych dla zdrowia (propozycja PZH ). Są 
one takie same dla olejów tłoczonych na zimno jak i rafinowanych: Pb -  0,1 mg/kg, 
Cd -  0,03 mg/kg, As -  0,10 mg/kg, Hg -  0,01 mg/kg.

Różnica występuje w zawartości Cu i Fe.
D la olejów tłoczonych na zimno maksymalna dopuszczalna zawartość Cu wynosi

0,40 mg/kg, Fe -  5,0 mg/kg, dla olejów rafinowanych: Cu -  0,10 mg/kg, Fe -  1,5 mg/kg.
KKZ FA O /W H O  podaje dla olejów dopuszczalne poziomy m etali szkodliwych dla 

zdrowia: Pb -  0,10 mg/kg, As -  0,10 mg/kg. Są one zgodne z krajowymi wymaganiami 
dla tych metali.

Zgodnie z międzynarodowymi zaleceniami, do olejów Virgin nie wolno stosować 
żadnych substancji dodatkowych. Wymienia się substancje dodatkowe, jakich można 
używać w przypadku pozostałych olejów. W kraju niedopuszczalne jest barwienie 
olejów. Projekt nowelizowanego zarządzenia Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej 
w sprawie wykazu substancji dodatkowych dozwolonych i zanieczyszczeń w środkach 
spożywczych i używkach, przewiduje stosowanie w kraju substancji dodatkowych (Ta­
bela IV).

Param etry, w tym także jakości zdrowotnej, olejów tłoczonych na zimno są określone 
w norm ach zakładowych. W prowadzenie do obrotu oleju tłoczonego na zimno uwa­
runkowane jest uzyskaniem zezwolenia Głównego Inspektora Sanitarnego. Producent 
występując z wnioskiem przedstawia do opinii Zakładu Badania Żywności i Przed­
miotów Użytku PZ H  projekt normy zakładowej oraz wyniki badania oleju zgodnie 
z określonymi w niej wymaganiami. W tabeli V przedstawiono porów nanie cech orga­
noleptycznych i fizykochemicznych spożywczych olejów tłoczonych na zimno i rafino­
wanych [36, 53].

Smak i zapach olejów tłoczonych na zimno jest charakterystyczny dla danego su­
rowca, pożądany z punktu widzenia konsum enta. Oleje rafinowane są bez smaku i 
zapachu. O leje tłoczone na zimno mają zwykle wyższe wartości liczby nadtlenkowej 
w porównaniu z olejami rafinowanymi. Liczba kwasowa olejów rafinowanych jest niska 
(W KT usuwane są podczas rafinacji -  neutralizacja). W ymagania zawarte w Polskich 
N orm ach są zgodne z podanymi w standardach KKZ FA O /W H O  dla tłuszczów 
i olejów roślinnych.

W ostatnich latach obserwuje się wzrost zainteresowania spożyciem i produkcją 
olejów tłoczonych na zimno. Celowe wydaje się ich badanie dla właściwej oceny 
param etrów  jakości zdrowotnej.

В . S i o n e k

COLD PRESSED OILS 

Summary

In recent years the interest in cold pressed oils has increased. In the Polish market, b esid es 
a wide assortment of imported products, Polish oils, mainly rapeseed oil, are also ever more 
frequently available.
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Cold pressed oils are used in food and pharmaceutical industry and also in the production 
of cosmetics.

The production of cold pressed oils is simple and the investments for it are low. A limitation 
of the use of this method is low efficiency of the process (6-15% of oil remains in the pressed 
residues). For obtaining of proper oil it is indispensable to use ripe, clean, non-damaged and 
correctly stored seeds. Moreover, the conditions and parameters of the production and storage 
are important, especially the temperature and duration of pressing. The quality of oil is reduced 
at higher temperatures. At the temperatures below 40°C the process yields oil of good quality 
permitted for consumption. The quality and the durability of the obtained oil depend on many 
factors, among them on the composition of fatty acids, the conditions of production and storage, 
on the presence of prooxidants and antioxidants.

The analogue of the Polish cold pressed oil may be „cold pressed oil” and „virgin oil” the 
definitions and properties of which were proposed at the 21s Session of the Committees for 
Codex Alimentarius for Fats and Oils of the FAO/WHO (London, 1993).
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