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Zbadano jakos¢ olejow rafinowanych i oliw extra virgin wystepujqcych na
rynku krajowym. Oznaczono zgodnosé skladu kwasow tuszczowych z deklaracjq
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WSTEP

Oleje roslinne zyskuja w ostatnich latach na popularno$ci, a na rynku jest cata gama roz-
nych ich rodzajow przeznaczonych zaréwno do bezposredniego spozycia w satatkach, jak
i do smazenia. O rosnacej popularnosci thuszczow roslinnych moze $wiadczy¢ relatywny
wzrost ich spozycia w stosunku do thuszczow zwierzecych. Ich konsumpcja na przestrzeni lat
1961-95 wzrosta o prawie 140% [22].

Wzrost zainteresowania thuszczami ro§linnymi wynika z popularyzacji ich cech zdrowot-
nych, wzrostu produkcji oleju palmowego i rzepakowego, a takze ciagltego stymulowania
popytu intensywna reklama [25].

Szczegdlna wartos¢ thuszczow roslinnych wynika z obecnosci w nich niezbednych niena-
syconych kwasow tluszczowych (NNKT), majacych korzystny wplyw na szereg procesow
zyciowych cztowieka [5]. Jednak duza liczba wiazan podwdjnych znacznie przyspiesza tem-
po oksydacji tych kwasoéw [4]. Wynikiem autooksydacji jest znaczne obnizenie wartosci od-
zywczej 1 technologicznej, a takze strawnosci i przyswajalnosci thuszczoéw. Spozywanie thusz-
czow, ktore ulegly juz stopniowemu utlenieniu, nie tylko nie przynosi odpowiednich korzysci
W rozumieniu zywieniowym, ale moze stac si¢ przyczyna wielu groznych choréb [7, 27]. Do
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najwazniejszych czynnikow wptywajacych na szybkos$¢ utleniania zalicza si¢ obok budowy
chemicznej ich kwasow tluszczowych warunki przechowywania m.in. dostep tlenu, i §wiatla,
temperatura [28] i parametry obrobki kulinarnej, jakiej thuszcz zastanie poddany przed spo-
zyciem [4]. Ze wzgledu na postepujace zmiany jakosciowe w czasie produkcji a zwlaszcza
w trakcie przechowywania produktow tluszczowych, celowym jest zbadanie jakosSci olejow
roslinnych oferowanych polskiemu konsumentowi. W zwiazku z coraz silniejsza konkurencja
na polskim rynku, zaleceniami zywieniowcow, thuszcze moga podlega¢ ciaglym zmianom
sktadu i z tego wzgledu istotne jest monitorowanie ich jakosci.

Celem pracy byta ocena jakosci olejow roslinnych wystgpujacych na krajowym rynku,
pochodzacych z réznych surowcow uzyskanych poprzez rézne technologie ich produkcji. Za
kryteria jakos$ci przyjeto nastgpujace wyrdzniki: zgodno$¢ sktadu kwaséw thuszczowych z
deklaracja producenta, z jakiego surowca zostal olej pozyskany, zawartos¢ produktow utle-
nienia, zawarto$¢ wolnych kwasow thuszczowych oraz stabilnos¢ oksydacyjna.

MATERIAL I METODY

Materiat do badan stanowito 17 jadalnych olejow roslinnych w tym 13 rafinowanych (nr 1-13) i 4
oliwy z oliwek ttoczone na zimno (nr T-1 — T-4) (tabela I). Wg deklaracji producentow byly to oleje
wyprodukowane na bazie jednego surowca, wyjatek stanowit produkt nr. 9 bedacy mieszanka rzepako-
wo — sojowa. Wszystkie badane oleje byty w okresie przydatnosci do spozycia, o czym $wiadczyly daty
zamieszczone na opakowaniach.

Oceng olejow przeprowadzono w oparciu o metody analityczne stosowane w ocenie jakosci thusz-
czow. Sktad kwasow ttuszczowych oznaczono wg norm PN ISO 5508:2000 [15] (estry metylowe przy-
gotowano wg zalecen PN ISO 5509:2000 [16]). Uzyskane estry analizowano przy uzyciu chromatografu
gazowego firmy Hewlett Packard 6890, wyposazonego w kolumng kapilarna o dlugosci 60 m i $rednicy
zewngtrznej 0,22 mm, ktorej wypelnienie stanowita wysokopolarna faza BPX70. Gazem no$nym byt
hel o cisnieniu 300 kPa.

Zawarto$¢ produktéw utlenienia oceniono oznaczajac liczby: nadtlenkowa [21] anizydynowa [18]
i wspotezynnik Totox wg Pattersona [12]. Wolne kwasy tluszczowe - stosujac liczbg kwasowa [22].
Sprawdzono takze stabilnos$¢ oksydatywna badanych tluszczow w aparacie Rancimat [17]. Pomiar prze-
prowadzono w temperaturze 120° C przy predkosci przeptywu powietrza ok. 20 1/h. Wyniki podano
w godzinach z doktadnoscia do 0,1 h. Wynik koncowy jest srednia z dwoch powtorzen.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Charakterystyka handlowa olejow

Analizowane oleje roznity si¢ dtugoscia okresu przydatno$ci do spozycia, ktdry wynosit od
4 miesigcy dla oleju rzepakowego nr. 6, wyprodukowanego w kraju, do 22 miesiecy dla oliwy
z oliwek extra virgin nr T-1, wyprodukowanej w Hiszpanii (Tabela I). Oleje roznity si¢ pojem-
noscia opakowania, od 0,5 do 111 jego rodzajem. Wszystkie oleje rafinowane byty zapakowane
w butelki z tworzyw sztucznych, natomiast oliwy z oliwek w opakowania szklane.

Oleje ttoczone sa bardziej ,,naturalne” niz te poddane procesom przetworczym takim jak:
ekstrakcja rozpuszczalnikiem, bielenie, neutralizacja, dezodoryzacja. Zazwyczaj wydajnosc
procesu ttoczenia oleju jest nizsza niz technologii przetwodrstwa z udziatem procesow wczes-
niej wymienionych, a ponadto wymagania sa wyzsze aby osiagna¢ odpowiednia trwatos¢
[12]. Efektem tego jest wyzsza cena takich produktow na rynku (Tabela I).
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Tabelal.  Charakterystyka handlowa badanych olejow
Table I. Characteristic of different brand of oil
. Termin o
Nr | Nazwa oleju Typ oleju poclird?enia przydajmohéci. [\?vt)ljlfrt:;]
do spozycia *
1 |Bartek rzepakowy Polska 08/2005 1
2 | Floriol stonecznikowy Wegry 08/2005 1
3 |Bartek stonecznikowy Polska 10/2005 1
4 | Olej rzepakowy | rzepakowy Polska 08/2005 0,9
5 | Kraj Ztoty soja GMO Litwa 08/2005 0,9 °
6 |Brolio rzepak Polska 04/2005 1 g
7 |Olivia rzepak Polska 05/2005 0,9 é
8 |TIP rzepak Polska 10/2005 1 =
9 |[MOSSO rzepak +soja Polska 11/2005 0,9 ~
10 | Basso z pestek winogron Wiochy 05/2005 0,5
11 | Kujawski rzepak Polska 08/2005 1
12 | Classico oliwkowy Wiochy 01/2006 0,5
13 | Goccia d’oro | oliwkowy Wiochy 04/2006 0,5
T-1 | Borges oliwkowy extra virgin | Hiszpania 10/2006 0,5 o
T-2 | Goya oliwkowy extra virgin | Hiszpania 2005 0,25 §
T-3 | Olio oliwkowy extra virgin | Wiochy 11/2005 0,25 f::
T-4 | Extra Vergine |oliwkowy extra virgin | Wlochy 03/2006 0,5 a

* analizy wykonano w grudniu 2004r.

Jakos$¢ olejow 1 oliw rafinowanych
Dodawanie do drogich olejow tanszych lub gorszych jako$ciowo jest znana praktyka i

czgsto sktad produktu w sposéb istotny odbiega od sktadu deklarowanego [12]. Sktad kwa-
sow thuszczowych (KT) badanych probek porownano z wynikami badan olejéw z réznych
regionow $wiata przedstawionymi przez Farrer (w przypadku oleju rzepakowego, niestety
bez Polski i Europy Wschodniej) [7]. Sktady KT byty typowe dla olejow z poszczegdlnych
gatunkéw surowcow (Tabela II). Wyjatek stanowit olej nr 8 deklarowany jako rzepakowy,
w ktoérym kwas oleinowy stanowit jedynie 43,48%, podczas gdy podawana przez Farrer za-
warto$¢ kwasu oleinowego powinna wynosi¢ w zaleznos$ci od regionu od 52,1 (Zachodnia
Europa) do 65,7% (USA, Brazylia, Wegry) [7].

Obecno$¢ izomerdow trans kwasow thuszczowych (TFA) nie jest niczym zaskakujacym
w olejach rafinowanych, poniewaz parametry procesu odwaniania powoduja izomeryzacjg
geometryczna nienasyconych KT [14]. Uzyskane wyniki zawartosci TFA sa zréznicowane,
od 0,11 do 1,17%, na co wptyw miaty prawdopodobnie wahania temperatury procesu oraz
czas jej dziatania. Najwyzsza zawarto§¢ TFA, wynoszaca 1,17%, wystepowata w oleju rze-
pakowym nr. 11. Parametry odwaniania tego oleju byty wigc prawdopodobnie ostrzejsze niz
w pozostatych przypadkach. Do podobnych wnioskow doszta Platek [14], badajac wptyw
proceséw rafinacyjnych na stabilno$¢ oleju rzepakowego. Badany olej sojowy, pochodzacy
z Litwy sktadem KT najbardziej przypominatl przedstawiane przez Farrer [7] oleje sojowe
pochodzace z Azji.
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Tabela II.  Zawarto$ci kwasow thuszczowych olejow rafinowanych KT [%]
Table II.  Content of fatty acid of refined oils KT [%]

Rafinowane oleje i oliwy z oliwek (probki)

KT 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
12:0
14:0 0,1 0,1 0,1

16:0 46 | 63 | 62 | 44 [108] 43 |43 | 74 [101] 69 | 43 [12,0] 11,0
16:1 02 o1 ]o1]o2]o1]o02]02]02]01]01]02]T11]08
17:0 01 | - - ot o1t |or|or|or|or]or]or]|o2]o1
18:0 20 36 4120391918 ]25]32]39]19]31]32
18:1all [ 59,6 | 28,2 [ 25,0 | 61,2 [ 26,1 | 62,6 | 62,3 [ 43,5 [ 29,0 [ 19,7 | 62,1 [ 72,7 | 78,1
18:1t - - - - - - - - - - - - -

18:2all | 19,5 [ 60,7 [ 62,9 [ 18,0 [ 51,6 [ 17,9 [ 17,9350 [ 49,1 [ 68,7 [ 18,0 ] 9,5 | 5.3

18:2t - lo3for | - Jo2] - - ot o3 ]o6|o02] - -
183all | 82 | - |04 [ 846389957567 ]03]947]07]07
183t | 0,6 | - - o4 o5 06406 06 06] - [10] - -

20:0 0,7 1031031]081]041]071]07]05]06)]02]07]04]|05
20:1 25102 (102 1]241]031]201]19 ]| 16| 04| 02 ]120] 03 | 0,3
22:0 04 107 (07 1]041]051]04]04]|04]0)5 - 04 | 0,1 | 0,2
22:1 2,4 - - 2,2 - L1 109 |13 ]02 - 1,00 - -

Sktad KT olejow stonecznikowych (nr 2, 3) potwierdza przynalezno$é tych probek do
tych olejow pochodzacych z regionu Europy (w tym Wegier) [7]. Kwasowos$¢ olejow jest za-
lezna od technologii ich produkcji. W przypadku olejow rafinowanych jedynym czynnikiem
wplywajacym na procesy hydrolityczne jest woda [5]. Badane oleje rafinowane cechowaty
si¢ niewielkimi zawarto§ciami wolnych kwasow tluszczowych w przeliczeniu na kwas olei-
nowy (FFA), od 0,02 do 3,7 (Tabela III). W przypadku olejow stonecznikowego, sojowego
czy z pestek winogron zawarto§¢ wolnych kwasoéw tluszczowych w przeliczeniu na kwas
oleinowy nie odzwierciedla faktycznej kwasowosci, poniewaz w olejach tych dominujacym
kwasem thuszczowym jest kwas linolowy. Kwasowos¢ rafinowanych oliw z oliwek nie prze-
kraczata 0,5% FEA (Tabela III).

Poréwnujac uzyskane wyniki z wartosciami podanymi przez normy [20, 25] mozemy
stwierdzi¢, ze badane oleje rafinowane i oliwy z oliwek spetnialy zawarte tam zalecenia.
W wigkszosci olejow rafinowanych (nr 1, 5, 7, 8, 9 1 10) i rafinowanych oliw z oliwek (nr
12 i 13) wartosci liczby nadtlenkowej wynosity powyzej 5 meq./kg (LOO), a wigc przekra-
czaly ilo§¢ nadtlenkow dopuszczang przez normy [20, 25]. Poza oliwami z oliwek, wysokimi
warto$ciami LOO charakteryzowat si¢ olej z pestek winogron (nr 10), prawdopodobnie mia-
o to zwiazek z najwigksza zawarto$cia wielonienasyconych KT (PUFA), wynoszaca 68,4%
wszystkich KT. Tylko w tym przypadku stwierdzono zalezno$¢ pomigdzy sktadem KT a ilos-
cia pierwotnych produktéw utleniania. Termin przydatnos$ci do spozycia olejow nr 1,2,4 1 5
uptywat w tym samym momencie, a wartosci LOO roznity si¢ znacznie i wynosily od 2,5 do
9,0 meq./kg, niezaleznie od sktadu kwaséw tluszczowych. Warunki przechowywania maja
istotny wptyw na tempo oksydacji [8], co wydaje si¢ w analizowanych probach podstawowa
przyczyna réznic w zawartosci nadtlenkow i ogdlnie zlej jakosci wielu sposrod badanych
rafinowanych olejow. Zmiany oksydacyjne zachodzace w olejach prowadza do pojawienia
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Tabela III. Liczba kwasowa, nadtlenkowa, anizydynowa, wspotczynnik Totox olejow rafinowanych
Table III.  Acid, peroxide, anisidine values, and Totox factor of refined oils

Liczba kwasowa Liczna Liczba Wspélezvnnik Totox
Typ oleju FFA (% kwasu nadtlenkowa | anizydynowa IE Totoilc Index)
oleinowego) (PV) meq/kg] (LAn)
1- rzepak 0,04 6,5 3,6 16,6
2- stonecznik 0,10 43 6,6 15,2
3- stonecznik 0,05 43 10,3 18,9
4- rzepak 0,08 2,5 4.8 9.8
5- soja GMO 0,02 9,0 3,3 21,3
6- rzepak 0,08 3,8 1,8 9.4
7- rzepak 0,04 6,7 1,7 15,1
8- rzepak 0,04 6,3 4.9 17,5
9- rzepak-soja 0,03 6,8 3,1 16,7
10 - z pestek winogron 0,04 11,3 4.8 27,4
11- rzepak 0,04 4.4 1,8 10,6
12- oliwa rafinowana 0,30 14,4 6,0 34,8
13- oliwa rafinowana 0,37 20,1 4,1 443

si¢ najpierw pierwotnych (wodoronadtlenkow, nadtlenkow) a w efekcie ich przemian, wtor-
nych produktéw utleniania (takich jak: weglowodory, aldehydy, ketony, estry, laktony, alko-
hole i etery). Celem okreslenia zawartosci wtornych produktow utleniania oznaczono liczbg
anizydynowa (LAn). W niektorych olejach (nr. 2,3,4) warto$ci LAn byly wyzsze od LOO,
co $wiadczy o daleko posunigtych przemianach pierwotnych produktéw utleniania. Sposrod
badanych prébek olejow rafinowanych (nr 1-13) najwyzsza wartoscia LAn, przekraczajaca
dopuszczana przez normy [20] warto$¢ 8, charakteryzowat si¢ olej stonecznikowy (nr 3) -
10,3. Najmniej wtérnych produktéw utleniania oznaczono olejach rzepakowych (nr 6,7,11),
chociaz produkty te znajdowaly si¢ relatywnie najblizej konca okresu przydatnosci do spo-
zycia. Podobnie jak w pracy Tanskiej i Rotkiewicz [27] nie stwierdzano zalezno$ci pomigdzy
warto$ciami LAn a dtugos$cia okresu przydatnosci do spozycia.

Aby jednoznacznie okresli¢ jako$¢ tluszezu nalezy jednoczesnie bra¢ pod uwage ilosci
zarowno pierwotnych jak i wtornych produktéw utleniania. Dlatego wielu autorow [1, 9,
27] stosuje wspotczynnik Totox jak wyrdznik ukazujacy stan utlenienia olejow. Graniczna
warto$cia, wyznaczajaca dobra jako$¢ tluszczu do spozycia, jest wartos¢ Totox wynoszaca
ponizej 10 [1, 24]. Na podstawie indeksu Totox mozna wnioskowac, ze najlepszej jakosci
byly oleje rzepakowe (nr 4, 7, 12). Charakteryzowaty si¢ one zréznicowanymi okresami przy-
datno$ci, dominujaca zawartoscia odpornego na utlenianie kwasu oleinowego i najprawdopo-
dobniej byly przechowywane we wtasciwych warunkach.

Jakos$¢ oliw z oliwek ttoczonych na zimno

Szczegblne miejsce wsrdd olejow roslinnych w Europie zajmuje oliwa z oliwek. Dla roz-
nych rodzajéw oliwy ustanowiono w Unii Europejskiej bardzo doktadne specyfikacje jakos-
ciowe w rozporzadzeniu Komisji EWG 2568/91 z 11 lipca 1991 r. [25] w celu zabezpiecze-
nia pozyskiwania oliwy wysokiej jakosci, zapobiegania jej falszowaniu gorszymi gatunkami
i ochrony producentéw oliwy w krajach cztonkach wspolnoty.
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Oliwa extra virgin otrzymywana z pierwszego tloczenia, uwazana jest za oliwg najwyz-
szej jakosci. Badane probki cechowaly si¢ typowym dla tej kategorii sktadem KT [25]. Nie
stwierdzono obecnos$ci izomerow trans (Tabela IV), ktorych zawarto$¢ mogtaby swiadczy¢
o dodatku rafinowanej oliwy z oliwek lub poddaniu tych oliw zabiegom termicznym w pro-
cesie ich pozyskiwania [12]. Oliwa extra virgin powinna charakteryzowac si¢ zawartoscia
wolnych KT w przeliczeniu na kwas oleinowy ponizej 1% [25]. Analizowane oliwy extra
virgin cechowaty si¢ matymi wartosciami FFA, od 0,20 (T-2) do 0,40% (T-4) i spetiaty
powyzsze kryterium.

Tabela IV. Charakterystyka oliw extra virgin
Table IV.  Characteristic of extra virgin olive oils

L Typ oliwy z oliwek
Parametry jako$ciowe T | T2 | T3 Ta
Sktad kwasow tluszczowych (KT)
12:0
16:0 10,6 9,6 11,7 10,1
16:1 0,8 0,6 1,1 0,7
17:0 0,2 0,2 0,1 0,1
18:0 3.1 34 3,2 32
18:1 all 76,4 79,0 71,7 79,5
18:1t - - - -
18:2 all 7,3 5,6 8,3 5,0
18:2t - - - -
18:3 all 0,7 0,8 0,7 0,6
18:3t - - - -
20:0 0,5 0,4 0,4 0,4
20:1 0,3 0,3 0,2 0,3
22:0 0,1 0,1 0,1 0,1
Liczba kwasowa FFA 0,27 0,20 0,40 0,29
Liczna nadtlenkowa (PV)[meq/kg] 17,4 11,3 18,0 12,3
Liczba anizydynowa (LAN) 5,2 8,1 3.9 10,7
Wspotezynnik Totox 40,0 30,7 39,9 353

Kwasowos¢ oliw extra virgin jest wyzsza w porownaniu do rafinowanych co wynika
z technologii ich otrzymywania. Czynnikami wptywajacymi na kwasowos$¢ w przypadku ole-
jow ttoczonych oprocz wody moga by¢ enzymy, ktorych aktywnos¢ jest zalezna od parame-
trow tloczenia [5]. Obecno$¢ substancji $wiattoczutych jak chlorofil wywiera silny wplyw
na utlenianie, wzmagajac je [3], rowniez dlatego zalecenia co do maksymalnej zawartosci
produktow utleniania w tluszczach ttoczonych nierafinowanych jest duzo wyzsza i dla oliw
extra virgin wynosi maksymalnie 20 mEq O/kg [25]. W badanych probach wartosci LOO
wynosity od 11,3 do 20,1 a wigc nie przekraczaty dopuszczonych wartosci.

Wartosci Lan badanych probek wahaty si¢ od 3,9 do 10,7. Ze wzgledu na wyzsze warto$ci
LOO i LAn oliw extra virgin réwniez ich indeksy Totox byly wyzsze (Tabela IV). Oliwy
z oliwek cechowaty si¢ najwyzszymi warto$ciami wspotczynnika Totox, co byto skutkiem
wysokiej LOO.
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Stabilno$¢ oksydacyjna badanych olejow

Stabilno$¢ oksydatywna olejow zbadano stosujac test Rancimat. Metoda ta pozwolita
wnioskowa¢ o odpornosci badanego tluszczu na utlenianie na podstawie przyspieszonego
testu oksydacyjnego [15]. Srednie czasy indukcji, w przypadku olejow rafinowanych, wa-
haly si¢ od 2,34 h do 8,24 (Rys.1). Ze wzgledu na fakt, ze tempo oksydacji zalezy glownie
od zawarto$ci PUFA, obecnosci przeciwutleniaczy oraz warunkéw przechowywania tlusz-
cze z duza iloscia PUFA najtatwiej ulegaja utlenieniu [5]. Zalezno$ci pomigdzy zawartoscia
PUFA, a czasem indukc;ji sa bardzo widoczne w omawianej pracy - najkrotsze czasy indukcji
charakteryzowaty tluszcze o najwigkszej zawarto§ci PUFA. Najwyzsza stabilnoscia sposrod
olejow rafinowanych cechowaty sig oliwy z oliwek (nr 12,13), o najmniejszej zawartosci KT
z dwoma i wigcej wiazaniami podwojnymi w tancuchu weglowym i z najwyzsza zawartoscia
odpornego na zmiany oksydacyjne kwasu oleinowego.

18+
161
14

12-
Czas indukcji 4 ol
induction time

(h]

12 3 456 7 8 91011121314 1516 17
Rodzaj thuszczu/ brand of fats

Rys. 1. Czas indukcji badanych ttuszczow (test Rancimat)
Fig. 1. Induction of period of examined fats (test Rancimat)

Generalnie wyzsza stabilnoscia oksydatywna charakteryzowaly si¢ oliwy extra virgin,
ktérych czasy indukcji wynosity od 6,44 do 16,01h (Ryc 1). Wplyw na osiagnigcie przez
te oliwy tak dhugich czaséw indukcji mialy oprocz sktadu kwasow tluszczowych rowniez
substancje naturalnie wystgpujace w oliwkach, ktore nie zostaty usunig¢te w procesie pozy-
skiwania i przetwarzania thuszczu. Zdaniem wielu autoréw duze znaczenie maja substancje
przeciwutleniajace, naturalnie wystgpujace w thuszczach, jak np.: karotenoidy, tokoferole,
sterole czy fosfolipidy [14, 15]. W przypadku olejow roslinnych rafinowanych dziatalnosé
przeciwutleniaczy jest obnizona ze wzgledu na duze straty tego sktadnika, powstajace w pro-
cesie odwaniania [14].

WNIOSKI

1. Sposrod zbadanych probek olejow 40% nie spetniato zalecen zamieszczonych w nor-
mach, w zakresie utleniania, a tym samym kryterium ich bezpieczenstwa zdrowotnego.
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Mozna przypuszczaé, ze przyczyna nadmiernego utlenienia olejow roslinnych byto nie-
przestrzeganie wlasciwych warunkoéw ich przechowywania, wyznaczonych na podstawie
potencjalnej stabilno$ci wobec sktadu lipidowego i opakowania.

2. W zdecydowanej wigkszos$ci badane oleje nie byty fatszowane przez producentow.

3. Na podstawie wynikdéw testu Rancimat oleje charakteryzujace si¢ najnizsza zawartoscia
PUFA i najwyzsza zawartoscia kwasu oleinowego, czyli oliwy z oliwek, a sposrod rodzi-
mych surowcéw olej rzepakowy mozna poleci¢ do smazenia i pieczenia.

J. Rutkowska, A. Zbikowska

JAKOSC WYBRANYCH OLEJOW ROSLINNYCH DOSTEPNYCH
NA POLSKIM RYNKU

Streszczenie

Celem pracy byta ocena jakosci 17 roznych olejow roslinnych (13 rafinowanych i 4 oliwy z oliwek
extra virgin) wystgpujacych na krajowym rynku. Za kryteria jakosci przyjgto wyrdzniki: zgodnosé skta-
du kwasow thuszczowych z deklaracja producenta z jakiego surowca zostat olej pozyskany, zawarto$é
produktow utlenienia (LOO, LA i Totox), zawartos¢ wolnych kwasow ttuszczowych (LK) oraz stabil-
nos$¢ oksydacyjna. Stwierdzono, ze 40% prob olejow nie spetniato zalecen zamieszczonych w normach,
dotyczacych utleniania a tym samym kryterium ich bezpieczenstwa zdrowotnego. Analiza sktadu kwa-
sow thuszczowych (KT) wykazata jego niezgodnos¢ z deklaracja producenta tylko w przypadku jednego
oleju. Oliwy extra virgin charakteryzowaly si¢ wyzsza stabilnos$cia oksydatywna: czasy indukcji 6,44 do
16,01h w poréwnaniu do olejow rafinowanych, ktorych czasy indukcji wynosity od 2,34 h do 8,24.

J. Rutkowska, A. Zbikowska

QUALITY OF THE VARIOUS VEGETABLE OILS AVAILABLE
ON THE POLISH MARKET

Summary

The aim of this work was the examination of the quality of 17 different vegetable oils (13 refined
and 4 extra virgin olive oils) available on the domestic market.

The quality of oils was expressed by the following factors: conformity of fatty acid composition
that as declared by manufacturer, content of oxidation products (PV, AnV, Totox), content of free fatty
acids (LK) and oxidative stability. It was found that 40% of oils did not comply with the requirements
concerning oxidative stability.

The fatty acid composition of only 1 oil out of 17 investigated did not comply with the declaration
by manufacturer. The oxidative stabilities of extra vergin olive oils: 6.44 — 8.24 hrs., were considerably
higher that of other refined oils 2.34 to 8.24 hrs.
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