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ABSTRACT

In the work we evaluated the acid number as a médkeforwardness of fat hydrolysis,

peroxide number as a marker of oxidation degree mmlesentation of fatty acids

in vegetable oils. We evaluated 18 sorts of oihflwver oils, rapeseed oils, olive oils and
table oil. All sorts of oil conformed to the regainents of valid legislation by the evaluation
of acid number and peroxide number in oils. Linidisevery sort were not overstepped. In 9
sorts of vegetable oil following fatty acids weret@&mined: erucic, palmitic, palmitooleic,

oleic, linoleic and linolenic acid. The amount atlividual fatty acids was typical for stated
market sort. Linoleic acid predominated in the tamér oils. Oleic acid predominated in

rapeseed oils, olive oils and table oil. Higher amtoof linolenic acid was determined in
rapeseed and table oil.

Key words: acid number, oil quality, fatty acids, peroxidewher, vegetable oils

UvoD

Jedlé tuky aoleje su nesii vyznamnych biologickych faktorov, ktoré suvisia
s pritomnosou esencialnych mastnych kyselin. Primarnym zdrogs®ncialnych mastnych
kyselin su vyldne rastlinné oleje. Hoci tuky ako jeden zo zakladnynutrénych
komponentov plnia Yudskom organizme svoje funkcie, Wadnosti ich vnimame ako
zloZzku spéjajucu sa so zvySenym rizikom ochorerdablém nie je v samotnych tukoch, ale
vich nadmernej spotrebe a predovsetkym v nevywaneprijme jednotlivych mastnych
kyselin (Babinska, Béderova, 2002) Molekula mastnej kyseliny je tvorena pomerne
nereaktivnym hydrofébnym tiovodikovym réazcom a reaktivnou karboxylovou skupinou.
V Zivej prirode sa nagstejSie vyskytuju mastné kyseliny s parnynétpm atomov uhlika.
Pod’a povahy ulhovodikového réazca moézeme mastné kyseliny rozdlela nasytené, ktoré
neobsahuju dvojité vazby medzi atbmami uhlika aasgtené, ktoré obsahuju jednu, alebo
viac dvojitych vazieb. Mastné kyseliny su vo voagazpustné molekuly, ktoré sa v bunkach
vo va'nej forme nevyskytujd, ale su spojené prostredoiotsvojej karboxylovej skupiny s
inymi molekulami(Benda et al., 2006) Ako uvadzaHlavacova et al. (2008)ddlezité je
sledovd aj fyzikalne vlastnosti suroviny.

Rastlinné oleje obsahuju prevazne nenasytené mdsteéliny, najma n-3 an-6 rady
mastnych kyselirfFelix, 1998) Prirodné tuky a oleje obsahuju nenasytené magteainy
viazané v triacylglyceroloch. Pri skladovacich tgath je ich oxidacia pomala, zvySuje sa pri
teplotach vysSich nez 100 °C.

Latky, ktoré maju schopntgeagovéd s vd’nymi radikalmi za vzniku nereaktivnych, alebo
slabo reaktivnych produktov sa nazyvaju antioxigaiKala¢, 2003) Antioxidanty su
prirodné alebo syntetické latky, ktoré sa pridavejl potravin na spomalenie oxidacie
a autooxidacie. Okrem ochrannéhoinku musia vyhovova hygienickym a zdravotnym
poziadavkam. Pri kazeni lipidov dochddza k zmenaiohy dvojitych vazieb a zmenadm
medzi jednotlivymi molekulami lipidov. Tymto proaas nastavaju zmeny vo fyziologickom
Gcinku lipidov: lipidy maju zmenend energetickl hotlnozmeni sa &inok na enzymatické
systémy, produkty rozpadu moéZzu tmixické alebo i karcinogénne&iibky na organizmus
(Pazout, Tremlova, 2006)

roénik 4 57 mimoriadnedéislo, februar/2010



potravinarstvo

MATERIAL A METODIKA

V praci sme hodnotili rastlinné oleje beZzne dos&uy obchodnej sieti zZ'adiska vplyvu
prepravy, skladovania a podmienok predaja na ialytioké ukazovatele. Rastlinné oleje
boli analyzované na KSSRP FBP Nitra a v Slovenskentre péinohospodarskeho vyskumu
- VUZV Nitra.

Hodnotené parametréislo kyslosti CK), peroxidovééislo (RC), obsah mastnych kyselin
(MK) vo vybranych rastlinnych olejoch. Material kobbchodnej siete v obdobi rokov 2006-
2008. Rastlinné oleje sme odoberali v réoznych noesia, domacej vyroby i zahr&niej
produkcie. Hodnotili sme pdd druhov: repkové oleje, skicové oleje, olivové oleje,
stolovy olej. Potla technologického spracovania: panenské, fyzikéfimované, klasicky
rafinované. Vysledky analyz su uvedené v t&ach 1-8.

Hodnotené druhy rastlinnych olejov

ROK 2006

Vzorka €. 1: sIngnicovy olej, krajina pévodu: Slovensko, DMT 28.1208.

Vzorka ¢. 2: repkovy olej, krajina pévodu: Slovensko, DMT 292806.

Vzorka ¢. 3: panensky 100 % olivovy olej, krajina pévodu: Taiko, DMT 22.10.2006.
Vzorka ¢. 4: rastlinny olej, krajina pévodu: Slovensko, DMT 14.2007.

Vzorka €. 5: sInenicovy olej, krajina pévodu: Slovensko, DMT 17.080Z.

Vzorka ¢. 6: repkovy olej nizkoerukovy, krajina pévodu: SloveoskMT 09.03.2007.
ROK 2007

Vzorka €. 7: stolovy olej, krajina pévodiCeska republika, DMT 10.01.2008.
Vzorka €. 8: sIngnicovy olej, krajina pévodu: M#arsko, DMT 23.03.2008.
Vzorka €. 9: extra panensky olivovy olej, krajina pévodu: Spéskie, DMT 31.08.2007.
Vzorka €. 10: sInenicovy olej, krajina pévodu: Mearsko, DMT 9.07.2008.
Vzorka €. 11: panensky olivovy olej, krajina povodu: SpanielsR)T 21.04.2008.
Vzorka ¢. 12:sInenicovy olej, krajina povodu: Slovensko, DMT 24.0803.
ROK 2008
Vzorka ¢. 13:sInenicovy olej rafinovany, krajina pévodu: SlovenskiMT 12.12.2008.
Vzorka ¢. 14:rastlinny olej repkovy, krajina pévodu: SlovenskiT 12.11.2008.
Vzorka ¢. 15: sInenicovy olej, krajina povodu: Slovensko, DMT 13.1203.
Vzorka €. 16:sInenicovy olej, krajina pévodu: Mearsko, DMT 26.02.2009.
Vzorka €. 17: repkovy nizkoerukovy olej, krajina pévodileska republika,

DMT 11.03.2009.
Vzorka ¢. 18.:0livovy olej Extra, krajina povodu: Grécko, DMT 02.20009.
DMT — datum minimalnej trvanlivosti
Pri ozn&eni vzoriek neuvadzame obchodny nazov olejov anmbhgu z dévodu ochrannej
licencie producentov.
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Stanovenie zakladnych chemickych parametrov tukov

Stanovenietisla kyslosti
Podstata metodyeislo kyslosti tuku sa stanovi po rozpusteni extrakzmesi etylalkohol-
dietyléter alkalimetrickou titraciou na fenolftatei

Stanovenie peroxidovéhdisla
Podstata metdédyVzorka tuku sa rozpusti v kyseline octovej a chionme za pritomnosti
roztoku jodidu draselného. Ukimeny jod sa titruje odmernym roztokom tiosiranuregu.

Stanovenie obsahu mastnych kyselin

Na stanovenie obsahu mastnych kyselin v repkowstalinicovych a olivovych olejoch bola
pouzitd metdda plynovej chromatografie.

Podstata metddyStanovenie pomerného zastipenia metylesterov Vw#sastnych kyselin
rastlinnych olejov metdédou plynovej chromatografidetéda je zalozena na derivatizacii
triacylglycerolov mastnych kyselin na metylesterpaglednom kvantitativnom stanoveni
metddou plynovej chromatografie. Kvantifikacia jetlivych metylesterov mastnych kyselin
v skuSobnych vzorkach bola vykonana referenciostaadard znameho zloZenia.

VYSLEDKY A DISKUSIA

V praci sme sa zamerali na posudenie kvality al#tabastlinnych olejov z doméacej vyroby
aj dovozu, bezne dostupnych v obchodnej sieti. Taikjejelahko podliehaju oxidacito sa
prejavi neziaducimi zmenami. Finalne vyrobky aj pgrobe su vystavenéd’alSim
podmienkam pri skladovani, preprave a predaji.onigtlyvy sa mozu prejavizhorSenim ich
kvalitativnych parametrowisla kyslosti a peroxidovéheisla, ako ukazovafev kazenia
tukov a olejov.

Hodnotenych bolo 18 druhov rafinovanych, fyzik&taénovanych olejov a olejov lisovanych
za studena. Analyzovanych bolo 8 simeovych olejov, 5 repkovych, 4 panenské olivové
oleje a 1 druh stolového oleja.

Cislo kyslosti je dané mnozstvom KOH mg potrebnyehneutralizaciu vinych mastnych
kyselin v 1 g tuku. VEné mastné kyseliny vznikaju sekundarnym enzymatickfiepenim
triacylglycerolov, ktorych mnoZzstvo byva vysSie ukdéch z nevhodne skladovanych
a manipulovanych surovifiKkoman et al., 1989) HodnotyCK pri rafinovanych a fyzikalne
rafinovanych repkovych olejoch boli kmi nizke, najnizsie 0,1 mg KOHga maximéalne 0,2
mg KOH.g". Sine&nicové oleje s najnizou hodnotou 0,1 mg KOH.gajvysSou 0,41 mg
KOH.g™. Olivové oleje <K v nizkych hodnotach do 0,30 mg KOH.gNajvyssie hodnoty
boli pri sing&nicovych olejoch, vy3sie akfK olivovych olejov, neprekrli viak hodnoty
poukazujice na zmeny olejol’K tukov aolejov je optimalne do 0,6 mg KOH.g
(rafinované tuky a oleje) a 0,8 mg KOH.extra panenské olivové oleje) a 2,0 mg KOH.g
(panenské oleje).

Sekretar, Schmidt (2002) uvadzaju, Ze oxidacia tukov a olejov je ovplyvneanaohymi
faktormi (kyslikom, ibnmitazkych kovov, svetlom, obsahom farbiv, Ziarenintopiemi,
vol'nymi radikalmi, teplom, enzymom lipoxygenazou). @agia z&ina reakciou niektorych
aktivnych foriem kyslika s tukom obsahujiucim polyagytené mastné kyseliny. Rozklad
tukov ovplywviuje senzorické vlastnosti ale aj obsah cennyctkld®@roxidovécislo tukov
aolejov je optimalne do 10 mmol,®g* (rafinované oleje) a20 mmol ,Bg™* pre
analyzované druhy olivovych olejov. NajvySSia ho@npri repkovych olejoch bola 3,3 mmol
0,.kg?, slneénicovych olejoch 3,98 mmol £kg*, o poukazuje, Ze nedoslo k rozkladnym
procesom pri analyzovanych druhoch. Olivové olegripce do skupiny panenskych
olivovych olejov mali najvyssiu hodnotu(P18,6 mmol Q.kg’. Panenské oleje vykazovali

roénik 4 59 mimoriadnedéislo, februar/2010



potravinarstvo

vyssie B ako rafinované olejegi uZ ide o klasicki rafinaciu, alebo fyzikalny spbs
spracovania olejov. Vy3Sie hodnot¢ Blivovych olejov suvisia s ich spdsobom spracoaani
lisovanim za studena.

Pod’a vysledkov najnovSich Stadii strava nasho obysgata obsahuje hadmerné mnozstvo
nasytenych mastnych kyselin. Preto sa odforanizovad prijem Ziv&iSnych tukov

s vysokym obsahom nasytenych mastnych kyselin @oirebe sa orientovana prijem
zdrojov nenasytenych mastnych kyselin. Prioritoust@ava zvySené zastlpenie n-3 mastnych
kyselin vo vyZivgBabinska, Béderova, 2003)

Taburka 1 &islo kyslosti (mg KOH.g) a peroxidové&islo (mmol Q.kg?})

2006 Vzorkac. 1 Vzorkag. 2 Vzorkag. 3
CK (mg KOH.g") | 0,41 0,10 0,30
PC (mmol O.kg") | 0,50 3,10 3,20

Taburka 2 &islo kyslosti (mg.KOH.g) a peroxidové&islo (mmol Q.kg?)

2006 Vzorkad. 4 Vzorkag. 5 Vzorkag. 6
CK (mg KOH.g") |0,20 0,26 0,10
PC (mmol O.kg?) | 1.8 3,98 3,30

TabuPka 3 ZloZenie mastnych kyselin rastlinnych olejov (hma@t z celkového mnoZzstva
mastnych kyselin)

2006 Vzorkac. 1 Vzorkac. 3 Vzorkac. 4
Kyselina erukovd | < 0,10 <0,10 0,268
Kyselina palmitova | 6,010 11,600 5,199
Kyselina 0,223 0,085 0,207
palmitoolejova

Kyselina olejova 26,809 77,045 59,725
Kyselina linolova | 62,241 5,858 20,779
Kyselina linolénova | 0,220 0,765 10,091

Cislo kyslosti aj peroxidovéislo bolo v najvy3sich hodnotach pri sineovom oleji 0,41
mg KOH.g" (vzorkag. 1) a 3,98 mmol @kg* (vzorkag. 5). Obsah mastnych kyselin pri 3
druhoch zodpovedal trhovym druhom, s previadajuciobbsahmi kyseliny linolovej
slnenicového oleja (vzorkac.1l), kyseliny olejovej repkového oleja (vzorka 4) a
panenského olivového oleja (vzorkad).

Taburka 4 Cislo kyslosti (mg KOH.g) a peroxidové&islo (mmol Q.kg™)

2007 Vzorkacd. 7 Vzorkag. 8 Vzorkag. 9
CK (mg KOH.g") | 0,16 0,20 0,30
PC (mmol Oukg™) [ 1,2 0,79 18,6
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Taburka 5 Cislo kyslosti (mg KOH.g) a peroxidové&islo (mmol Q.kg™)

2007 Vzorkag. 10 Vzorkag. 11 Vzorkag. 12
CK (mg KOH.g") | 0,22 0,16 0,4
PC (mmol Q.kg™) | 0,40 7.5 1,8

Taburka 6 ZloZenie mastnych kyselin rastlinnych olejov (hm@&46 z celkového mnozZstva

mastnych kyselin)

2007 Vzorkac. 7 Vzorkac. 8 Vzorkac. 9
Kyselina erukovd | 0,228 0,068 0,112
Kyselina palmitova | 4,997 8,888 9,889
E;’lsrﬁ:;gzlejové 0,091 0,077 0,758
Kyselina olejova 61,727 27,076 78,251
Kyselina linolova | 19,057 60,696 5,950
Kyselina linolénova | 9 444 0,094 0,701

Patas roka 2007 bol hodnoteny rovnakyc¢eb vzoriek ako v roku 2006, z toho 3 druhy
slnenicovych olejov, 1 stolovy olej a 2 panenské olieadeje. Opéi bola zistena najvyssia
hodnotacisla kyslosti pri slnénicovom oleji (vzorkas. 12). Panensky olivovy olej v tomto
obdobi vykazoval najvy$sie hodnoty peroxidovétisia 18,6 mmol @kg' (vzorka¢. 9)

a 7,5 mmol @kg® (vzorka ¢. 11). Hodnoty peroxidovéhaisla boli najvy3sie za celé
sledované obdobie. Extra panensky olivovy olej (kaa. 9) mal najvysSSi obsah kyseliny
olejovej z vSetkych hodnotenych olejov.

Taburka 7 Cislo kyslosti (mg KOH.§) a peroxidovéislo (mmol O.kg)

2008 Vzorka | Vzorka | Vzorka | Vzorka | Vzorka | Vzorka
& 13 & 14 & 15 & 16 & 17 & 18
CK (mg KOH.g") 0.20 0,20 0,16 0,10 0,10 0,17
= T
PC (mmol G:kg™) | 79 1.80 1.10 2.70 260 3.20

V roku 2008 boli zistené najnizSie hodnatigla kyslosti zo vSetkych sledovanych obdobi,
neprekrégili hodnotu 0,20 mg KOH. pri vsetkych druhoch olejov. Peroxidowéslo

s najvy$Sou hodnotou 3,2 mmob.y* (vzorka¢. 18) pre panensky olivovy olej. Obsah
mastnych kyselin vyhovujuci, dosahujaci priemer preové druhy, s najvySSim obsahom
nasytenej kyseliny palmitovej pri extra panenskohivowom oleji 15,69 hmotn. %
z celkového obsahu mastnych kyselin (vzarkd8), maximalny limit je 20 % z celkového
obsahu mastnych kyselin.
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Taburka 8 ZloZenie mastnych kyselin rastlinnych olejov (hmd% z celkového mnozZstva
mastnych kyselin)

2008 Vzorkac. 13 Vzorkac. 17 Vzorkat. 18
Kyselina erukova | 0,188 0,122 <0,
Kyselina palmitova | 8,730 5,215 15,689
E;’lsnf:;gglejové 0,101 0,096 1,108
Kyselina olejova | 24 396 60,683 70,404
Kyselina linolova | 59,563 21,762 8,854
Kyselina linolénova | 0,110 9,235 0,706

Cislo kyslosti poukazuje na stupgokrasilosti hydrolyzy olejov.CK bolo hodnotené pri 18
druhoch rastlinnych olejov, 8 skwcovych, 5 repkovych, 4 druhoch olivového oleja a
druhu stolového oleja. Hodnotsisla kyslosti boli v rozpati 0,1 mg KOH'gaZ 0,41 mg
KOH.g'. Najvy3sia hodnota zistena pri stn&ovom oleji 0,41 mg KOH:§ (vzorkag. 1),
repkového 0,20 mg KOHa olivového oleja 0,30 mg KOH'gPod'a platnej legislativy je
limitna hodnota pre rafinované tuky a oleje 0,6 K@H.g . Olivové oleje sa hodnotia pbel
osobitného pravneho predpisu, limity su rozdielne jednotlivé kategorie. Nebolo zistené
prekrasenie ¢isla kyslosti pri ziadnom druhu oleja. Limit pretexpanensky olivovy olej je
0,8 mg KOH.g a panensky olivovy olej 2,0 mg KOH.gstanoveny Nariadenim Komisie
(ES)¢. 1989/2003.

Peroxidove&islo je ukazovat®m oxidacie tukov a olejov. Peroxidowislo bolo analyzované
pri vSetkych druhoch olejov. V hodnotenych simeovych olejoch zistené hodnoty boli
0,40-3,98 mmol @kg*, repkovych olejoch 1,8-3,3 mmol ,®g*. Limitnd hodnota
peroxidovéha:isla pre rafinované oleje je 10 mmol.ky. . Peroxidové&islo je rozdielne pre
jednotlivé druhy olivovych olejov v zavislosti op&obu spracovania. Zistené hodnoty
peroxidovéhosisla boli v rozpéti 3,2-18,6 mmol,®Rg™, vyssie ako pri klasicky a fyzikélne
rafinovanych olejov, ale eSte na optimalnej Uroudimit pre extra panenské a panenské
olivové oleje je 20 mmol £kg* v zmysle Nariadenia Komisie (E&)1989/2003.

Stanovenie pomerného zastupenia mastnych kysetinlgZité z fiadiska falSovania olejov.
GC metddou bolo zistené zastlupenie mastnych kyselin: kyseénykovej, palmitovej,
palmitolejovej, olejovej, linolovej, linolénovej woybranych druhoch olejov.

Singinicové oleje vzorky. 1,¢. 8 aé. 13: obsah nasytenej kyseliny palmitovej sa pokigbo
v slngnicovych olejoch vrozpati 6,010-8,888 % z celkavéhmnozstva MK.
Mononenasytené mastné kyseliny tvorili podiel 28;@88,221 % z celkového mnoZstva
mastnych kyselin, polynenasytené mastné kyselin§73962,461 % z celkového mnozZstva
MK. Prevazujucou kyselinou slteicovych olejov bola kyselina linolova. Skirécové oleje
zodpovedali trhovému druhu A. Celkovy podiel netesych mastnych kyselin bol 84,358-
89,493 % z celkového podielu MK.

Repkové oleje mali prevazujuci podiel kyselinyjolej, ktory bol v rozpati 59,725-60,683
% z celkového mnozstva MK. Podiel kyseliny linolpeelinolénovej do 31 % z celkového
mnozstva MK. Podiel nenasytenych MK presiahol 91z %elkového obsahu MK. Obsah
kyseliny erukovej maximalne 0,268 % (vzorka4) z celkového mnozstva MK. Nasytena
kyselina palmitova tvorila asi 5 % podiel z obsahiki. Podobne konStatuje Marecek et al.
(2008)

Stolovy olej (vzorkas. 7) mal najvySSie zastupenie kyseliny olejovej7@%, % z celkového
mnoZzstva MK, zloZenie ostatnych mastnych kyselim @ik repkovych olejoch.
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Olivové oleje vzorkas. 3,¢. 9 ac. 18: olivové oleje s vysokym podielom kyseliny jokej
77,045 %, 78,251 % a 70,404 %, kyselina linolénoearesiahla 1 % z celkového mnoZzstva
MK, celkovy podiel nenasytenych MK 81,072-85,7722%elkového mnozZstva mastnych
kyselin. Nasytena kyselina palmitova s najvysSimablbm pri olivovych olejov zo vSetkych
hodnotenych druhov, najvyssi obsah 15, 689 % (\azark8).

ZAVER

Ciel'om prace bolo zhodndgtikvalitu rastlinnych olejov bezne dostupnych v almte; sieti
z poladu zékladnych chemickych ukazovate cisla kyslosti, peroxidovéhéisla a obsahu
mastnych kyselin. Ras skladovania, prepravy a predaja v hodnotenonolibdenastali
vyrazné oxidané zmeny rastlinnych olejov. Limity stanovené prafinované
slngnicoveé, repkové oleje a panenské olivové olejenakbchcislo kyslosti a peroxidove
¢islo neboli prekrdené,éo svedi o kvalite technologického spracovania a stalolsja p&as
prepravy, skladovania a predaja.

Stanovenie pomerného zastupenia mastnych kyseliastinnych olejoch je délezité
z hradiska falSovania olejov. Slewicové oleje obsahovali prevazujuci podiel kyselin
linolovej, nizky podiel kyseliny linolénovej a sizn&ované ako trhovy druh A. NajvysSie
zastupenie z hodnoteného spektra mastnych kysiliovgch olejov mala kyselina olejova.
Zastupenie jednotlivych mastnych kyselin pri vSetky druhoch rastlinnych olejov
zodpovedal ich trhovému druhu. Stneovy olej ma dominantny obsah kyseliny linolovej,
nizky obsah kyseliny linolénovejp dava oleju podstatne &&iu trvanlivos.
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