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mienionych sposob6w ttoczenia korzystniejsze jest ttoczenie na zimno, przy zastosowa-
niu prasy hydraulicznej. W wyniku tloczenia za pomocg prasy $limakowej uzyskano olej
rowniez zgodny z wymaganiami jako$ci zdrowotnej [26].

Tabela 1.  Wyniki analiz oleju wiesiotkowego, ttoczonego w réznych warunkach [26]
Results of analyses of evening primrose oil pressed under various conditions
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czne, woski, barwniki, tokoferole, tokotrienole. Niektore z tych sktadnikoéw sg aktywne
biologicznie, inne wplywajg na trwatos¢ olejéw (przeciwutleniacze) [35, 45].

Z zywieniowego punktu widzenia straty karotenoidéw sg niekorzystne. Karotenoidy
wykazuja wasciwosci przeciwutleniajagce, ze wzgledu na silnie nienasycony charakter
utleniajg sie szybciej niz kwasy tluszczowe, tworzgc stabilne rodniki, niezdolne do
zapoczatkowania autooksydacji.

Zawarto$¢ (3-karotenu w mg/kg oleju przedstawiono w Tabeli Il. Najwiecej (3-karo-
tenu zawiera olej palmowy (1379,0 mg/kg), najmniej z ogo6recznika lekarskiego
(39,5 mg/kg) [36].

Tabela 1l. Srednia zawarto$¢ p-karotenu w wybranych olejach roslinnych (mg/kg oleju) [56]
Mean content of fceta-carotene in chosen vegetable oils in mg/kg of oil
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Tabela [Il1l. Zawarto$¢ tokoferoli w surowych olejach roslinnych (mg/kg oleju) [48]
The content of tocopherols in crude vegetable oils in mg/kg oil
Srednia zawarto$¢ tokoferolu
Rodzaj oleju tokoferol :
(mgrkg) a r

Kokosowy 15 15 15* 12
Oliwkowy 155 150 5* <2,5
Stonecznikowy 700 650 20 <2,5
Z zarodkéw pszennych 2500 1500 1000- 25
Sojowy 1200 100 775 300
Rzepakowy
0 obnizonej zawartosci 700 300 375 15
kwasu erukowego
Kukurydziany 1000 150 800 25

* kgcznie z p-tokoferolem
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wiasciwosci. Zawarto$¢ izomerdw trans w oleju rzepakowym i sojowym po rafinacji
wynosita 1%. Drugim typem jest izomeria potozenia wigzan podwdjnych (z uktadu
izolowanego w sprzezony). Zwigzki o wigzaniach sprzezonych sg bardziej podatne na
utlenianie niz izolowane. Stwierdzono, ze ich zawarto$¢ w olejach rafinowanych wyno-
sita 0,2-0,3% [15].

Ograniczeniem metody tloczenia na zimno jest mniejsza wydajno$¢ procesu. Po
procesie ekstrakcji pozostato$é oleju w $rucie wynosi 2%, przy ttoczeniu na zimno waha
sie ona w zaleznosci od metody i stosowanych parametrow ttoczenia od 6-15% [3, 49].
Oznacza to wieksze straty oleju i ogranicza ttoczenie w zasadzie do surowcow wyso-
kottuszczowych.

Niewiele jest dotad informacji na temat stabilnosci oksydacyjnej olejéw ttoczonych
na zimno. Trwato$¢ oleju zalezy bowiem od wielu czynnikéw tj. jakosci surowca, sktadu
kwaséw ttuszczowych, zawarto$ci substancji dziatajagcych pro- i przeciwutleniajgco, wa-
runkow produkcji i przechowywania. Szczeg6lnie dotyczy to temperatury i czasu np.
samorzutne podwyzszenie temperatury procesu przy zbyt gtebokim ttoczeniu w prasach
Slimakowych, nieefektywna filtracja oleju, czy miedzyoperacyjne przetrzymywanie oleju
w zbyt wysokiej temperaturze. Na trwatos¢ olejow tloczonych moze mieé tez wplyw
niedostateczne czyszczenie pras ttocznych, filtrow, zbiornikéw [55]. Z wynikéw badan
uzyskanych dla oleju wiesiotkowego wynika, ze jego stabilno$¢ oksydacyjna byta trzy
razy nizsza, jezeli stosowano nasiona niewtasciwej jakosci w wyniku ich wcze$niejszego
sptatkowania i przetrzymywania w temperaturze pokojowej, oraz przy zbyt wysokiej
temperaturze ttoczenia [26]. Stabilno$¢ olejow bada sie za pomocg testéw przyspieszo-
nych (np. RANCIMAT), w ktérych okresla sie dtugos¢ trwania okresu indukcyjnego,
koniec objawia sie gwaltownym wzrostem nadtlenkéw [34]. Wyniki badan testow
przyspieszonych moga by¢ pewng wskazowka dla ustalenia okresu przechowywania,
jednak nalezy uwzgledni¢ fakt, ze zachowanie sie thuszczéw w warunkach przyspieszonej
oksydacji nie w petni odpowiada warunkom podczas ich przechowywania. Kazdy pro-
ducent powinien dla oleju wiasnej produkcji ustali¢ odpowiadajacy okres przechowy-
wania na podstawie wynikow badan przechowalniczych. Olej rzepakowy ttoczony na
zimno okazat sie o okoto 30% stabilniejszy tzn., ze zmiany oksydacyjne zachodzity
0 30% wolniej niz w oleju stonecznikowym ttoczonym na zimno. Podobna réznica
wystepowata w przypadku olejéw rafinowanych. Oznacza to, ze decydujgcym czynni-
kiem sg réznice w sktadzie kwaséw ttuszczowych: olej rzepakowy zawiera $rednio dwa
razy mniej wielonienasyconych kwaséw tluszczowych (30%) niz olej stonecznikowy
(60%). Ponadto olej stonecznikowy wykazuje znacznie wiekszg wrazliwo$é na warunki
przechowywania tj. stwierdza sie wyrazny wplyw dostepu Swiatta, a przede wszystkim
temperatury podczas przechowywania na tempo zmian oksydacyjnych, czego nie ob-
serwuje sie w takim stopniu w przypadku oleju rzepakowego. Moze to prowadzi¢ do
wniosku, ze olej stonecznikowy tloczony na zimno powinien, a rzepakowy moze by¢
przechowywany w warunkach chtodniczych, bez dostepu Swiatta [18].

Sposrod badanych olejéw najmniejsza trwato$¢ wykazat olej rzepakowy ttoczony na
zimno, wiekszg olej rzepakowy rafinowany, najwiekszg za$ oliwa z oliwek ttoczona na
zimno [19].
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Dodatek naturalnych przeciwutleniaczy zwiekszat stabilno$¢ olejéw ttoczonych na
zimno, przy czym w znacznie wiekszym stopniu oleju stonecznikowego niz rzepakowe-
go. Zbyt duza ilo$¢ przeciwutleniacza moze dziata¢ prooksydatywnie [22].

Na 21 Sesji Komitetu Zywno$ciowego ds. Ttuszczéw i Olejow FAO/WHO (1993)
zaproponowano uzupetnienie Standardu dla olejow i tluszczéw roslinnych o pojecia:
olej ttoczony na zimno - COLD PRESSED OIL oraz olej VIRGIN, podajac ich
definicje [41]. Virgin - oleje i tluszcze otrzymane poprzez mechaniczne dziatanie
i zastosowanie jedynie ciepta. Mogg by¢ oczyszczane poprzez zastosowanie wody,
sedymentacje, filtracje i wirowanie.

Cold Pressed - oleje i tluszcze, ktére moga by¢ otrzymane jedynie przez zastoso-
wanie proceséw mechanicznych. Do ich oczyszczania dopuszcza sie procesy jak przy
oleju Virgin.

Kodeks Zywnosciowy FAO/WHO nie okresla temperatury, do jakiej moze nastapic
podgrzanie przy otrzymywaniu oleju Virgin, jednak zaleca, aby nie nastepowata zmiana
jego wiasciwosci.

Tabela 1V. Projekt nowelizacji zarzadzenia Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej w spra-
wie wykazu substancji dodatkowych dozwolonych i zanieczyszczern w $rodkach
spozywczych i uzywkach
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 tgcznie
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Ustalono wartosci liczby nadtlenkowej - 10 meq Or/kg oleju Virgin i Cold Pressed
oraz 5 meq o2/kg dla olejow rafinowanych.

Maksymalna zawarto$¢ zelaza dla olejow rafinowanych wynosi 1,5 mg/kg, dla olejow
Virgin i Cold Pressed - 5,0 mg/kg.

Zawarto$¢ miedzi dla olejéw rafinowanych wynosi - 0,1 mg/kg, dla olejéw Virgin i
Cold Pressed - 0,4 mg/kg.

Liczba kwasowa dla olejéw rafinowanych wynosi - 0,6 mg KOH/g, dla olejow Virgin
i Cold Pressed - 4,0 mg KOH/g, jedynie dla oleju palmowego Virgin liczbha kwasowa
wynosi nie wiecej niz 10,0 mg KOH/g.

Tabela V. Poréwnanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych zgodnych z Polska
Normg i Zaktadowg Normg [36, 53]
The comparison of the organoleptic and physical and chemical peculiarity
compatible with Polish Standard and Productive Standard

*- dopuszcza sie wyzsza warto$¢ dla oliwy z oliwek (20 meq Or/kg)
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Zgodnie z propozycja nowelizowanego zarzadzenia MZiOS w sprawie wykazu sub-
stancji dodatkowych dozwolonych i zanieczyszczen w $rodkach spozywczych i uzyw-
kach, w punkcie Tiuszcze i oleje roslinne, margaryna podane sg nastepujace maksy-
malne dopuszczalne zawartosci metali szkodliwych dla zdrowia (propozycja PZH). Sa
one takie same dla olejéw ttoczonych 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.

Rdéznica wystepuje w zawarto$ci Cu i Fe.

Dla olejow ttoczonych na zimno maksymalna dopuszczalna zawarto$¢ Cu wynosi
0,40 mg/kg, Fe - 5,0 mg/kg, dla olejow rafinowanych: Cu - 0,10 mg/kg, Fe - 1,5 mg/kg.

KKZ FAO/WHO podaje dla olejow dopuszczalne poziomy metali szkodliwych dla
zdrowia: Pb - 0,10 mg/kg, As - 0,10 mg/kg. Sg one zgodne z krajowymi wymaganiami
dla tych metali.

Zgodnie z miedzynarodowymi zaleceniami, do olejow Virgin nie wolno stosowaé
zadnych substancji dodatkowych. Wymienia sie substancje dodatkowe, jakich mozna
uzywa¢ w przypadku pozostatych olejéw. W kraju niedopuszczalne jest barwienie
olejow. Projekt nowelizowanego zarzadzenia Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej
w sprawie wykazu substancji dodatkowych dozwolonych i zanieczyszczen w $rodkach
spozywczych i uzywkach, przewiduje stosowanie w kraju substancji dodatkowych (Ta-
bela 1V).

Parametry, w tym takze jakosci zdrowotnej, olejéw ttoczonych na zimno sg okre$lone
w normach zakladowych. Wprowadzenie do obrotu oleju ttoczonego na zimno uwa-
runkowane jest uzyskaniem zezwolenia Gtownego Inspektora Sanitarnego. Producent
wystepujac z wnioskiem przedstawia do opinii Zaktadu Badania Zywnos$ci i Przed-
miotow Uzytku PZH projekt normy zaktadowej oraz wyniki badania oleju zgodnie
z okreslonymi w niej wymaganiami. W tabeli V przedstawiono poréwnanie cech orga-
noleptycznych i fizykochemicznych spozywczych olejéw ttoczonych na zimno i rafino-
wanych [36, 53].

Smak i zapach olejow ttoczonych na zimno jest charakterystyczny dla danego su-
rowca, pozadany z punktu widzenia konsumenta. Oleje rafinowane sg bez smaku i
zapachu. Oleje tloczone na zimno majg zwykle wyzsze wartosci liczby nadtlenkowej
w poréwnaniu z olejami rafinowanymi. Liczba kwasowa olejéw rafinowanych jest niska
(WKT usuwane sg podczas rafinacji - neutralizacja). Wymagania zawarte w Polskich
Normach sg zgodne z podanymi w standardach KKZ FAO/WHO dla tluszczow
i olejéw roslinnych.

W ostatnich latach obserwuje sie wzrost zainteresowania spozyciem i produkcja
olejow ttoczonych na zimno. Celowe wydaje sie ich badanie dla witasciwej oceny
parametrow jakos$ci zdrowotnej.

B. Sionek

COLD PRESSED OILS

Summary

In recent years the interest in cold pressed oils has increased. In the Polish market, besides
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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