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Zbadano skład kwasów tłuszczowych olejów jadalnych: rzepakowego, sojowego,
słonecznikowego i kukurydzianego, zakupionych na rynku warszawskim w latach
1996–2002. Badane oleje zawierały stosunkowo mało nasyconych kwasów tłuszczo-
wych (7,0–13,4%) i śladowe ilości izomerów trans. Wykazano, że dostępne w handlu
oleje, mimo, że pochodziły od różnych producentów miały dobrą jakość zdrowotną. 

WSTĘP

W ostatnich latach rośnie w Polsce zainteresowanie spożyciem tłuszczów roślinnych,
w których zawartość kwasów nasyconych jest niska, natomiast wysoki jest poziom nienasy-
conych kwasów tłuszczowych. Do takich tłuszczów należą oleje jadalne, których asorty-
ment na rynku krajowym jest stosunkowo szeroki, ale brak jest często dokładnej informa-
cji żywieniowej. Dużym popytem cieszą się obok oleju rzepakowego, oleje: sojowy, sło-
necznikowy i kukurydziany, oraz oleje mieszane [1, 8, 9, 10]. 

W Instytucie Żywności i Żywienia od wielu lat gromadzi się i analizuje dane dotyczące
zawartości tłuszczu i składu kwasów tłuszczowych w różnych grupach produktów spożyw-
czych, w tym tłuszczów jadalnych i produktów z ich udziałem [3 – 5]. Wyniki badań stano-
wią z jednej strony bazę źródłową zawartości różnych grup kwasów tłuszczowych w pro-
duktach spożywczych, dostępnych na rynku, z drugiej stanowią czynnik kontroli jakości
zdrowotnej tych produktów. 

Celem pracy było określenie składu kwasów tłuszczowych (w tym izomerów trans) w wy-
branych gatunkach olejów jadalnych, dostępnych na rynku warszawskim w latach 1996–2002.
Praca była kontynuacją badań opublikowanych wcześniej przez autorów [5] i stanowi frag-
ment wieloletnich doświadczeń prowadzonych w Instytucie Żywności i Żywienia. 

MATERIAŁ I METODYKA

M a t e r i a ł  d o b a d a ń

Materiał do badań stanowiły cztery gatunki olejów jadalnych: rzepakowy (7 próbek), sojowy (4
próbki), słonecznikowy (3 próbki) i kukurydziany (4 próbki). Próbki pochodziły od różnych producen-
tów i zostały zakupione na rynku warszawskim w latach 1996–2002. 
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O z n a c z a n i e  k w a s ó w t ł u s z c z o w y c h  

A p a r a t u r a

Analizę składu kwasów tłuszczowych (jakościową i ilościową) wykonano metodą chromatografii
gazowej stosując chromatograf gazowy firmy Hewlett-Packard, wyposażony w dozownik typu
split/splitless, połączony z urządzeniem do elektronicznej regulacji ciśnienia (EPC) oraz w detektor
MSD (Mass Specific Detector) mod. HP 6890, o zakresie mas 1–800 amu. 

Warunki pracy detektora MSD: potencjał jonizacji 60 EV; napięcie powielacza 1800 V; praca de-
tektora w trybie TIC (rejestracja całkowitego prądu jonowego) w zakresie mas 1–400 amu/skan. 

System przetwarzania danych: CHEMSTATION HP. 
Kolumna (producent CHROMPACK/ANACHEM): długość 100 m, śr. wew. 0,25 mm, grub. fil-

mu fazy ciekłej 0,20 mm, faza stacjonarna CP-Sil88. 

W a r u n k i a n a l i z y

Estry metylowe kwasów tłuszczowych przygotowywano wg PN-EN ISO 5509. 
Próbkę przygotowanych estrów metylowych w ilości 1 mm3 wprowadzano na kolumnę za pomocą

autosamplera. 
– gaz nośny: hel, przepływ stały z szybkością 20 cm/sek., 
– temp. dozownika 250o C, 
– temp. GC/MS interface – 250o C, 
– split: 1:100, 
– temp. pieca – programowana, przy czym zastosowano program temperaturowy odpowiedni do

długości łańcucha analizowanych kwasów tłuszczowych. 

Metoda FAME 2, dla próbek zawierających estry metylowe KT od C8: 
– temp. początkowa 175o C przez 40 min., 
– przyrost temp. od 175 do 220o C z szybkością 5o C/min., 
– temp. 220o C przez 15 min. 
Całkowity czas analizy 64 min. 
Wyniki oznaczeń były rejestrowane za pomocą komputerowego integratora firmy Hewlett-Pa-

ckard (HP Chem-Station). Urządzenie to w sposób automatycznie zaprogramowany kontroluje pra-
cę chromatografu gazowego i spektrometru mas. 

Interpretację jakościową chromatogramów przeprowadzono porównując czasy retencji poszcze-
gólnych estrów metylowych kwasów tłuszczowych badanej próbki z czasami retencji wzorcowych es-
trów firmy Sigma. Analizę próbki badanej i standardu wykonywano w analogicznych warunkach
w krótkim odstępie czasu. 

Jako wynik przyjmowano średnią z dwóch równoległych oznaczeń. 

WYNIKI I ICH OMÓWIENIE

Na ryc. 1 zilustrowano skład kwasów tłuszczowych badanych olejów jadalnych. 
Próbki badanych gatunków olejów pochodziły od różnych producentów, którzy stoso-

wali zapewne różny surowiec wyjściowy oraz różne sposoby ekstrakcji i rektyfikacji dla
swoich produktów. Tym należy głównie tłumaczyć rozrzuty wyników dla poszczególnych
grup kwasów tłuszczowych w badanych próbkach. 

Zawartość kwasów nasyconych wahała się od 7,0% (olej rzepakowy) do 13,4% (olej so-
jowy). Zawartości tych kwasów w badanych olejach są kilkakrotnie niższe w porównaniu
z tłuszczami pochodzenia zwierzęcego np. z masłem [3]. 

Zaletą żywieniową olejów jadalnych jest nie tylko niski poziom kwasów tłuszczowych
nasyconych, ale także wysoki poziom kwasów nienasyconych, zwłaszcza polienowych. Na-
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leży podkreślić, że nienasycone kwasy tłuszczowe w badanych olejach występowały w kon-
figuracji cis. Śladowe ilości izomerów trans we wszystkich badanych olejach świadczą, że
dostępne w handlu oleje, mimo zastosowanych przez producentów różnych technologii ich
uzyskiwania, mają dobrą jakość zdrowotną. 

Najwyższe ilości kwasów monoenowych stwierdzano w oleju rzepakowym – około 65%.
Oleje: sojowy, słonecznikowy i kukurydziany zawierały około dwukrotnie mniej tych kwa-
sów. W porównaniu do leju rzepakowego wykazywały jednak zdecydowaną przewagę kwa-

Ryc. 1. Skład kwasów tłuszczowych badanych olejów roślinnych 
Fatty acids composition of selected plant oils

Ryc. 2. Skład wielonienasyconych kwasów tłuszczowych (z rodziny omega 3 – C 18:3 i omega 6 – C
18:2) w badanych olejach roślinnych. 
Polyunsaturated fatty acids composition (omega 3 – C 18:3 and omega 6 – C 18:2) of selected
plant oils. 
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sów polienowych. Najwyższe wartości kwasów polienowych stwierdzano w oleju słoneczni-
kowym (ok. 69%), nieco niższe w sojowym (ok. 57%) i kukurydzianym (ok. 56%). Olej
rzepakowy wykazywał około 28% kwasów polienowych. 

Stwierdzono, że wśród wielonienasyconych kwasów tłuszczowych dominuje kwas lino-
lowy (C18:2). W oleju słonecznikowym i kukurydzianym stanowił on około 99% wszyst-
kich kwasów polienowych, w sojowym około 92%. Skład kwasów wielonienasyconych ole-
ju rzepakowego różnił się od pozostałych. Wprawdzie dominował kwas linolowy (około
71%), jednak towarzyszył mu zawsze kwas alfa-linolenowy (C18:3), średnio w około 29%.
Wysoka zawartość nienasyconych kwasów tłuszczowych w olejach, zwłaszcza kwasu linole-
nowego, cenna z żywieniowego punktu widzenia, sprawia, że produkty te są mało odpor-
ne na działanie czynników zewnętrznych takich jak tlen, światło czy podwyższona tempe-
ratura [8, 10]. Z tego względu w niektórych krajach np. w USA prowadzi się badania ho-
dowlane nad uzyskaniem odmian nasion oleistych o minimalnej zawartości kwasu linole-
nowego [7]. 

Uzyskane wyniki badań dotyczące składu kwasów tłuszczowych olejów jadalnych pokry-
wają się z danymi uzyskanymi przez innych autorów, cytowanych w piśmiennictwie zarów-
no polskim [1, 8, 9, 12] jak i zagranicznych [7, 11]. 

WNIOSKI

1. Przebadane oleje jadalne (rzepakowy, sojowy, słonecznikowy i kukurydziany) wyka-
zywały stosunkowo niską zawartość nasyconych kwasów tłuszczowych (7–13%) oraz ślado-
we ilości izomerów trans. 

2. Z analizowanych próbek najwyższe ilości kwasów monoenowych stwierdzano w ole-
ju rzepakowym (65%). Pozostałe oleje zawierały około dwukrotnie niższe ilości tych kwa-
sów. 

3. W oleju słonecznikowym stwierdzono najwyższą zawartość kwasów polienowych
(68%), nieco mniej było ich w olejach: sojowym (57%) i kukurydzianym (56%), natomiast
olej rzepakowy wykazywał 28% tych kwasów. Wśród kwasów polienowych zdecydowanie
dominował kwas linolowy. 

4. Wyniki badań wskazują, że badane próbki olejów, pochodzące od różnych producen-
tów wykazywały dobrą jakość zdrowotną. 

M .  D a n i e w s k i ,  B .  J a c ó r z y ń s k i ,  A .  F i l i p e k ,  J .  B a l a s ,  M .  P a w l i c k a ,  
E .  M i e l n i c z u k  

FATTY ACIDS CONTENT IN SELECTED EDIBLE OILS

Summary

The four edible oils purchased on Warsaw marked in the years 1996–2002 were investigated. We
confirmed that investigated oils contained relatively small amount of saturated fatty acids
(7,0–13,4%) and only traces of trans isomers. In the same time they were characterized with high con-
tent unsaturated fatty acids, both mono- and polyunsaturated. The highest content of monounsatura-
ted acids (65%) characterized rapeseed oil, whereas polyunsaturated ones – sunflower oil (68%). Po-
lyunsaturated acids were represented mainly by linoleic acid (C18:2). The results of investigation
show that oils available on the market despite of their different manufacturers ha got the good health
value. 
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