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Od połowy ubiegłego stulecia dietetycy i lekarze zalecają zastępowanie tłusz-
czów zwierzęcych roślinnymi. Skutkiem nadmiernej konsumpcji olejów roślinnych, 
a zwłaszcza stosowania ich do obróbki termicznej żywności, jest rosnąca zachoro-
walność na nowotwory, co potwierdzono w pracach eksperymentalnych na zwierzę-
tach oraz w badaniach epidemiologicznych. Aktualny stan wiedzy jednoznacznie 
wskazuje na udział produktów utleniania nienasyconych kwasów tłuszczowych na 
każdym z etapów powstawania nowotworów u ludzi (1).

Podatność tłuszczów na utlenianie rośnie w postępie geometrycznym proporcjo-
nalnie do liczby wiązań nienasyconych w poszczególnych kwasach tłuszczowych 
(KT). Olej palmowy, którego głównym składnikiem jest kwas palmitynowy (44%), 
oleinowy (39%) i linolowy (10%) jest bardziej stabilny oksydacyjnie niż oleje ro-
ślinne bogate w wielonienasycone kwasy tłuszczowe (WNKT). Z tego powodu 
powszechne stosowanie oleju palmowego w produkcji żywności wygodnej i funk-
cjonalnej wydaje się uzasadnione. Aczkolwiek nadrzędnym powodem tak różno-
rodnych aplikacji oleju palmowego i jego frakcji jest cena – znacznie niższa (ze 
względu na wysoką wydajność z 1 ha) niż innych olejów roślinnych.

OLEJ PALMOWY – NAJTAŃSZA ALTERNATYWA

Olej palmowy jest najtańszą alternatywą w porównaniu z innymi olejami roślin-
nymi. Według danych z 2009 cena oleju palmowego kształtowała się na poziomie 
572 USD/t, podczas gdy cena oleju sojowego wynosiła 748 USD/t, a rzepakowego 
aż 760 USD/t (2). Różnice w cenie wynikają z wydajności z 1 hektara (ryc. 1).

O komercyjnym sukcesie oleju palmowego zadecydowała niska cena oraz moż-
liwość wszechstronnego zastosowania w różnych gałęziach przemysłu spożywcze-
go, zarówno oleju jak też otrzymywanych z niego frakcji oleinowej i stearynowej. 
Aktualnie olej palmowy pozostaje niekwestionowanym liderem na rynku tłuszczów 
jadalnych (ryc. 2).

Z palmy oleistej można uzyskać dwa rodzaje oleju, o różnym składzie chemicz-
nym i właściwościach: olej z nasion (ziarna) palmy oleistej oraz olej uzyskiwany 
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z miąższu powszechnie zwany olejem palmowym. Koncentracja tłuszczu w miąż-
szu jest mniejsza (50%) aniżeli w ziarnie (80%), mimo to olej z ziarna palmowego 
produkowany jest na znacznie mniejszą skalę (1:10). Olej z nasion palmy oleistej 
otrzymywany jest w wyniku tłoczenia, wcześniej wysuszonego oraz zmielonego 
twardego ziarna, oddzielonego od tłuszczowej owocni. Tłuszcz pozyskany w ten 
sposób odznacza się jasną barwą – białą do żółtej i przypomina tłuszcz kokoso-
wy. Olej z miąższu powstaje w wyniku działania parą (wstępnej sterylizacji) na 
owocostany palmy, co prowadzi do dezaktywacji enzymów, odpowiedzialnych za 
hydrolizę tłuszczu (4). Owocostan może składać się nawet z dwóch tysięcy owoców 

Ryc. 1. Wydajność głównych roślin oleistych (w ekwiwalentach oleju) (3).
Fig. 1. Oil yield (in oil equivalents) for major plant oil crops (3).

Ryc. 2. Światowa produkcja olejów roślinnych (2).
Fig. 2. World plant oils production in 2006/2007 (2).
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o wielkości zbliżonej do wielkości jaja gołębiego. Surowy olej palmowy odznacza 
się czerwono-pomarańczową barwą, co jest wynikiem wysokiej zawartości karo-
tenoidów (500–700 ppm) oraz chlorofi li obecnych zwłaszcza w oleju uzyskanym 
z młodych owoców (5).

Dzięki charakterystycznej konsystencji, wynikającej z dużej liczby nasyconych 
kwasów tłuszczowych, olej palmowy znajduje zastosowanie jako substytut innych, 
droższych tłuszczów stałych, bez potrzeby uwodornienia. Stwarza to możliwość 
ograniczenia ilości bardzo szkodliwych dla zdrowia izomerów trans kwasów tłusz-
czowych w gotowych produktach (5). Olej palmowy znalazł zastosowanie w róż-
nego rodzaju modyfi kacjach, jak uwodornienie, przeestryfi kowanie, bądź mieszanie 
(z ang. blending) tłuszczów o odmiennych właściwościach fi zycznych. W mieszan-
kach z innymi tłuszczami roślinnymi wykorzystywany jest w produkcji lodów (6) 
oraz mrożonego ciasta chlebowego o niskiej kaloryczności (7).

Frakcje oleju palmowego stosowane są ponadto do przygotowywania specjalnych 
tłuszczów o ściśle określonych kryteriach takich, jak zamienniki masła kakaowego, 
tłuszcze do polew czekoladowych czy do produkcji cukierków. Z oleiny otrzymuje 
się fryturę gastronomiczną, wykorzystywaną w gastronomii oraz w zakładach prze-
mysłu spożywczego w procesie smażenia m.in. frytek (8). 

BIOAKTYWNE SKŁADNIKI OLEJU PALMOWEGO

Surowy olej palmowy jest bogatym źródłem karotenoidów (500–700 ppm), wi-
taminy E (600–1000 ppm), steroli (250–620 ppm), skwalenu (200–600 ppm) oraz 
koenzymu Q (10–80 ppm), a także witaminy K (9, 10). Występowanie naturalnych 
antyoksydantów w oleju palmowym wydłuża okres przydatności samego oleju, jak 
też wyrobów produkowanych z jego zastosowaniem. 

W surowym oleju palmowym znajduje się aż 13 różnych związków z grupy karo-
tenoidów: fi toen, fi tofl uen, cis-β-karoten, β-karoten, α-karoten, cis-α-karoten, ζ-ka-
roten, γ-karoten, δ-karoten, neurosporen, β-zeakaroten, α-zeakaroten i likopen, przy 
czym α-, β- i γ-karoteny posiadają aktywność prowitaminy A – retinolu. Zawartość 
retinolu w oleju palmowym jest 15 razy większa niż w marchwi oraz 300 razy więk-
sza niż w pomidorach (5). Z surowego oleju palmowego otrzymywany jest koncen-
trat bioaktywnych składników, których wysoka aktywność biologiczna zachowana 
jest dzięki odpowiednim metodom zagęszczania (2). Koncentrat zawiera: karoten, 
witaminę E, sterole i skwalen w ilościach odpowiednio: 45, 14, 17 i prawie 7 razy 
większych niż surowy olej palmowy (9). 

Olej palmowy zarówno surowy, czerwony, jak też rafi nowany zawiera znaczne 
ilości tokochromanoli, wśród których wyróżnia się tokoferole (α-T, β-T, γ-T, δ-T) 
oraz tokotrienole (α-T-3, β-T-3, γ-T-3, δ-T-3). W czerwonym oleju palmowym do-
minują tokotrienole (10), a ich zawartość, ze względu na nieporównywalną jakość 
olejów palmowych, jest zróżnicowana i wynosi od 38 do 54,4 mg/100 g oleju (5). 

Antyoksydacyjne właściwości tokochromanoli wynikają głównie z możliwości 
ograniczania rodnikowej reakcji peroksydacji lipidów w fazie propagacji dzięki wy-
chwytywaniu wolnych rodników tlenowych i ich pochodnych (12). W oleju pal-
mowym występuje także α-tokoferol, który odznacza się najwyższą aktywnością 



Nr 2174 M. Kowalska i inni

biologiczną, determinowaną przez obecne w wątrobie białko α-TTP, wiążące α-T 
(13). Pozostałe formy tokochromanoli (β-, γ-, δ-T oraz analogiczne T-3) po dotarciu 
do wątroby są metabolizowane i wydalane wraz żółcią (14, 15). 

W niezmydlającej się frakcji oleju palmowego obecne są sterole, w ilości 326–
627 mg/kg. Należą do nich: cholesterol (2,2–6,7%), 5-avenasterol (0–2,8%) 7-stig-
masterol (0–2,8%) i 7-avenasterol (0–4%), który wykazuje aktywność antyoksyda-
cyjną (5). 

Ta b e l a  I. Karotenoidy oraz witamina E w czerwonym oleju palmowym (11, 16)

Ta b l e  I. Carotenoids and vitamin E in red palm oil (11, 16)

Karotenoidy 512 ppm (mg/kg) Witamina E 717,8 ppm (mg/kg)

izomer ppm % izomer ppm %

β-karoten 247 48,2 α-tokoferol 131,3 18,3

α-karoten 199 38,9 α-tokotrienol 190,0 26,5

cis-α-karoten 013 02,5 β-tokotrienol 017,0 2,3

fitoen 007 01,3 γ-tokotrienol 316,0 44

likopen 006 01,3 δ-tokotrienol 061,8 8,5

inne 040 07,8 β- + δ-tokoferol 002,7 0,4

W procesie rafi nacji karotenoidy są usuwane, natomiast zawartość tokochroma-
noli maleje: od 600–1000 ppm w surowym oleju do 350–630 w oleju rafi nowa-
nym (5). Dzięki przetwarzaniu w niskich temperaturach czerwony olej palmowy 
zachowuje aż 80% bioaktywnych składników. Jest on dobrym źródłem karotenoi-
dów, witaminy E, fi tosteroli, fosfolipidów, skwalenu, fl awonoidów i koenzymu Q10 
(17). W badaniach z udziałem hinduskich dzieci udowodniono, że suplementacja 
diety czerwonym olejem palmowym, podawanym w cukierkach lub herbatnikach 
(w ilości 2,4 mg karotenu/dzień przez 1–2 miesiące) skutkuje większym poziomem 
retinolu we krwi (7). 

Mimo wysokiej zawartości nasyconych kwasów tłuszczowych olej palmowy nie 
wpływa na pogorszenie wskaźników lipidowych krwi, a tym samym nie zwiększa 
prawdopodobieństwa chorób układu krążenia. Jego wpływ na poziom cholesterolu 
we krwi, w porównaniu z innymi olejami, jest niewielki, co wynika z niskiej za-
wartości kwasu linolowego oraz linolenowego (18). Aczkolwiek, w opinii innych 
autorów (19) olej palmowy wpływa na wzrost HDL – cholesterolu oraz spadek LDL 
– cholesterolu, najprawdopodobniej dzięki wysokiej zawartości kwasu oleinowego 
(39%). Zostało to udowodnione w badaniach, w których porównywano wpływ oleju 
palmowego, sojowego oraz oleju z orzeszków ziemnych na profi l lipidowy (19).

STABILNOŚĆ OKSYDACYJNA OLEJU PALMOWEGO

Konsekwencją wysokiej zawartości tokochromanoli i karotenoidów (które wy-
gaszają tlen singletowy), a także składu kwasów tłuszczowych jest stabilność ok-
sydacyjna czerwonego oleju palmowego. Głównym jego składnikiem jest kwas 
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palmitynowy (44%) i oleinowy (39 %). Ilość podatnych na utlenianie KT wielonie-
nasyconych w oleju palmowym jest niewielka: ok. 10% linolowego i poniżej 0,5% 
linolenowego (5). 

Zawartość bioaktywnych składników, wpływających na stabilność oksydacyjną, 
zależna jest od stopnia przetworzenia oleju. Surowy olej palmowy poddawany jest 
rafi nacji poprzez odkwaszanie, bielenie i odwanianie (dezodoryzację). Procesem 
o najszerszym spektrum negatywnych oddziaływań na wartość odżywczą i biolo-
giczną oleju (ze względu na temperatury: 240–260°C) jest odwanianie. Podczas 
dezodoryzacji usuwane są wolne kwasy tłuszczowe (WKT), niepożądane substancje 
smakowo-zapachowe, ale także sterole i tokochromanole W surowym oleju zawar-
tość tokochromanoli wynosi 600–1000 ppm, natomiast po rafi nacji jest znacznie 
niższa: 350–630 ppm (5).

Wyższą stabilność oksydacyjną oleju palmowego w porównaniu do innych ole-
jów roślinnych potwierdzają wyniki badań Mackay (18). Względną stabilność ok-
sydacyjną różnych tłuszczów wyliczono przy założeniu, że kwas oleinowy jest 10 
razy mniej podatny na utlenianie niż linolowy i 25 razy niż linolenowy. Dla kwasu 
oleinowego przyjęto utlenialność 1. W porównaniu do różnych tłuszczów smażal-
niczych olej palmowy odznacza się bardzo wysoką stabilnością oksydacyjną (9,11). 
Stosunkowo wysoką stabilność stwierdzono dla oliwy z oliwek, smalcu i wysokoo-
leinowego oleju słonecznikowego: odpowiednio 1,5; 1,7; 1,9. Mniejszą stabilnością 
charakteryzował się olej sojowy (7,0), słonecznikowy (6,8) oraz rzepakowy Canola 
(5,5). Spośród ocenianych tłuszczów smażalniczych tylko łój wołowy odznaczał się 
większą stabilnością (0,86) niż olej palmowy (18).

Ta b e l a  II. Względna stabilność oksydacyjna tłuszczów jadalnych w porównaniu do kwasu oleinowego (18)

Ta b l e  II. Inherent Stability of Common Fats and Oils in comparision with oleic fatty acid (18)

Tłuszcz Względna stabilność

Sojowy 7,0

Słonecznikowy 6,8

Canola 5,5

Bawełniany 5,4

Z orzeszków ziemnych 3,7

HO słonecznikowy 1,9

Smalec 1,7

Oliwa 1,5

Uwodorniona canola 1,3

Palmowy 1,3

Łój wołowy 0,86

W wyniku frakcjonowania oleju palmowego otrzymywane są frakcje, o różnych 
właściwościach fi zykochemicznymi oraz zawartości fazy stałej. Poprzez obniża-
nie temperatury krystalizacji oddziela się frakcje bogate w kwasy nienasycone, 
odznaczające się wysoką wartością liczby jodowej. Ciekła w temperaturze poko-
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jowej oleina (punkt topnienia 19–24°C) odznacza się wyższą zawartością nienasy-
conych kwasów tłuszczowych. Podwójnie frakcjonowana oleina palmowa (punkt 
topnienia 13–16°C) jest klarowna (nawet w niskich temperaturach) a dzięki wy-
sokiej zawartości naturalnych antyoksydantów stosowana w mieszaninie z inny-
mi podatnymi na utlenianie olejami zwiększa ich stabilność oksydacyjną nawet
2-krotnie (4).

Frakcja stearynowa (ponad 60% kwasu stearynowego) w temperaturze pokojowej 
odznacza się konsystencją stałą. W zależności od warunków procesu frakcjonowa-
nia można uzyskać tzw. stearynę miękką bądź twardą o różnych proporcjach kwasu 
stearynowego i oleinowego (20).

STABILNOŚĆ OKSYDACYJNA OLEINY PALMOWEJ

Poddana obróbce termicznej (podczas smażenia w temp. 170°C do momentu 
osiągnięcia temp. 100°C w środkowej warstwie frytek) oleina palmowa odznacza 
się większą zawartością wtórnych produktów oksydacji (wyższa liczba anizydyno-
wa) niż olej palmowy. W oleinie palmowej, podobnie jak w wysokooleinowym oleju 
słonecznikowym, stwierdzono niską zawartość związków polarnych (22%). Jednak 
najmniej związków polarnych, ok. 18% stwierdzono w oliwie z oliwek (20). 

Ta b e l a  III. Wtórne produkty utleniania tłuszczu po obróbce termicznej (170°C) (21) 

Ta b l e  III. Secondary products of lipid oxidation after thermal processing (170°C) (21)

Tłuszcz
Liczba

anizydynowa
Anv

Frakcja
polarna

(%)

Wysoko oleinowy słonecznikowy 70 22

Słonecznikowy 180 28

Oliwa z oliwek 150 18

Olej palmowy 75 26

Oleina palmowa 100 22

Łój wołowy 40 24

Rafinowany łój wołowy 45 24

Rzepakowy 180 25

Wysoko oleinowy rzepakowy 100 26

Olej z ziarna i miąższu palmy oleistej a także frakcja oleinowa i stearynowa różnią 
się składem kwasów tłuszczowych. W porównaniu do oliwy z oliwek i oleju rzepa-
kowego oleina palmowa odznacza się niższą – o kilkanaście procent – zawartością 
kwasu oleinowego. Z kolei, zawartość kwasu linolowego jest większa niż w oliwie 
z oliwek i smalcu, jednak prawie 2-krotnie mniejsza niż w oleju rzepakowym. Cha-
rakterystyczna dla oleju palmowego oraz jego frakcji oleinowej i stearynowej jest 
niska zawartość kwasu linolenowego (zaledwie 0,3–0,35%) (tab. IV).
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Ta b e l a  IV. Skład kwasów tłuszczowych w wybranych tłuszczach jadalnych (4, 22)

Ta b l e  IV. Fatty AIDS in the edible oils (2, 22)

Kwasy 
tłuszczowe

Olej 
z ziarna 
palmy 
oleistej

Olej 
z miąż-

szu 
– olej 

palmo-
wy

Oleina 
palmo-

wa

Oleina 
palmo-
wa po-
dwójnie 
frakcjo-
nowana

Steary-
na pal-
mowa

Oliwa
Olej

rzepa-
kowy

Smalec Łój
wołowy

6:0 00,3 – – – – – – – –

8: 0 04,9 – – – – – – – –

10: 0 03,9 – – – – – – – –

12: 0 48,0 00,55 0,6 0,3 00,35 – – – –

14:0 15,6 1,2 01,15 1,0 1,5 0 0 01,53 05,5

16:0 07,8 44,30 40,70 34,20 60,50 11,46 04,68 24,93 30,4

16:1 – 0,2 0,2 0,2 00,35 00,96 – 02,26 10,1

18:0 02,4 04,65 4,4 03,45 5,0 02,20 02,36 14,26 34,3

18:1 15,0 39,20 42,30 46,35 26,30 68,76 57,14 43,20 51,8

n-6
18:2 04,9 10,05 11,90 13,45 6,5 10,51 21,16 10,63 03,8

n-3
18:3 – 0,3 00,35 0,3 00,35 00,67 11,25 00,53 –

20:0 – 00,45 00,35 0,2 0,3 – – – –

Sumarycz-
na zawar-
tość niena-
syconych 
kwasów tłu-
szczowych

19,9 49,75 54,75 60,30 33,50 80,90 89,55 56,62 65,7

Zmiany stabilności oksydacyjnej oleiny palmowej oceniano po 52 dniach prze-
chowywania w temp. 28 i 60°C (23). W temp. 60°C stwierdzono intensyfi kację pro-
cesów oksydacji i hydrolizy. Również zmiany liczby jodowej były większe w temp. 
60 niż 28°C. Po 52 dniach w temp 28°C stwierdzono przyrost liczby anizdynowej od 
1,76 do 2,89, natomiast w temp. 60°C od 1,5 do 8,16. Wysokie temperatury i długi 
czas nie skutkowały przekroczeniem dopuszczalnego poziomu liczby anizdynowej. 
Z powyższego wynika, że oleina palmowa niezależnie od temperatury przechowy-
wania (28 i 60°C) odznacza się wysoką stabilnością oksydacyjną (23).

Oceniając stabilność oksydacyjną oleiny palmowej RBD (rafi nowanej, bielonej 
oraz dezodoryzowanej) podczas smażenia suszonych krakersów rybnych stwierdzo-
no wzrost liczby nadtlenkowej o 2,85 mEqO2/kg oleju dziennie do poziomu 14,02 
mEqO2/kg oleju po 3 dniach smażenia oraz znacznie mniejszy wzrost liczby ani-
zydynowej – o 1,31/dzień do poziomu 6,27 po 5 dniach smażenia (24). Natomiast 
wartość wskaźnika Totox przyrastała w tempie 5,19 jednostek na dzień. Zawartość 
związków polarnych nawet po 5 dniach smażenia kształtowała się znacznie poniżej 
granicznej wartości i wynosiła 19,3% (23).
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Analiza przemian termooksydacyjnych oleiny natywnej (bez dodatku antyoksy-
dantów) wskazuje, że nie jest ona najlepszym medium do długotrwałego smażenia. 
Bowiem już po 6 h smażenia frytek w temp. 180°C odznaczała się przekroczonym 
poziomem liczby nadtlenkowej, frakcji polarnej oraz polimerów. Jednakże po 12 
godz. smażenia w oleinie palmowej powstaje ok. 2-krotnie mniej związków za-
wierających układ sprzężonych wiązań podwójnych i potrójnych, a także znacznie 
mniej aldehydów i ketonów (liczba anizydynowa 115,5) niż w oleju rzepakowym 
(liczba anizydynowa 296) (25).

W porównaniu z rafi nowaną oliwą z oliwek, oleina palmowa odznacza się jed-
nak mniejszą stabilnością oksydacyjną. Wprawdzie niezależnie od czasu obróbki 
termicznej charakteryzowała się mniejszym poziomem nadtlenków. Jednak przy-
rost zawartości WKT oraz frakcji polarnej (TPC) był średnio ok. 2-krotnie większy 
w oleinie palmowej niż w oliwie z oliwek. Duże zróżnicowanie dotyczyło również 
zawartości wtórnych produktów oksydacji, liczba anizydynowa po 5 h smażenia 
wzrastała do 32,8 w oliwie z oliwek, natomiast w oleinie palmowej do 53,4 (26).

STABILNOŚĆ OKSYDACYJNA STEARYNY PALMOWEJ

Frakcja stearynowa charakteryzuje się większą stabilnością oksydacyjną niż 
frakcja oleinowa, co wynika z większej o 20% zawartości kwasu palmitynowego 
i mniejszej o 16 % oleinowego (tab. III). Konsekwencją składu kwasów tłuszczo-
wych jest także konsystencja. 

W zależności od proporcji kwasu palmitynowego i oleinowego możliwe jest 
otrzymywanie stearyny miękkiej lub twardej (20).

W mieszaninie z innymi tłuszczami roślinnymi frakcja stearynowa stosowana jest 
do produkcji różnorodnych tłuszczów piekarskich (shorteningów) oraz margaryn 
beztransowych. Poza tym, stosowana jest jako substytut bitej śmietany w deserach 
o długim okresie przydatności do spożycia, a także jako substytut tłuszczu mleko-
wego w serach dojrzewających, rzadziej twarogowych (20).

BEZPIECZEŃSTWO ZDROWOTNE OLEJÓW ROŚLINNYCH

Procesy utleniania nienasyconych KT w olejach roślinnych są nieuniknione, 
zwłaszcza podczas obróbki termicznej. W konsekwencji zmniejszeniu ulega zawar-
tość witamin, barwników (chlorofi li oraz karotenów), a co najważniejsze powstaje 
wiele produktów utleniania, hydrolizy, polimeryzacji, a także izomeryzacji o szkodli-
wym wpływie na zdrowie człowieka (22). Tłuszcze ulegają tym przemianom w trak-
cie smażenia, tym szybciej, im większy jest stopień nienasycenia obecnych w nich 
kwasów tłuszczowych. Z powyższych względów dąży się do obniżenia poziomu 
nienasyconych kwasów tłuszczowych w olejach przeznaczonych do smażenia, naj-
częściej poprzez uwodornienie, w wyniku, którego powstają szkodliwe dla zdrowia 
sztuczne izomery trans. Alternatywą dla uwodornionych olejów roślinnych jest olej 
palmowy, mniej podatny na utlenianie ze względu na obecność antyoksydantów 
a przede wszystkim wysoką zawartość kwasów palmitynowego i oleinowego (odpo-
wiednio 44 i 39%) oraz niską zawartość kwasu linolenowego ( 0,3%) (tab. IV).
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Najważniejszym kryterium bezpieczeństwa zdrowotnego tłuszczów jadalnych jest 
ich stabilność oksydacyjna. Zmiany oksydacyjne zachodzące w tłuszczach mierzy 
się za pomocą charakterystycznych liczb, z których każda jest innym wyróżnikiem 
jakości. Miernikiem stopnia nienasycenia tłuszczu jest liczba jodowa (10-krotnie 
większa dla oleju słonecznikowego niż dla tłuszczu kokosowego). Liczba kwasowa, 
określa liczbę wolnych kwasów tłuszczowych (WKT), a tym samym stopień nieko-
rzystnych zmian hydrolitycznych.

Najbardziej zmiennym parametrem jest liczba nadtlenkowa, która określa poziom 
pierwotnych produktów utleniania nienasyconych KT (nadtlenków i wodoronad-
tlenków). Pierwotne produkty utleniania przekształcane są do wtórnych (aldehydów 
i ketonów), a ich ilość określa liczba anizydynowa, która wzrasta szybciej w olejach 
o wyższej zawartości kwasu linolenowego.

W ocenie jakości olejów stosowany jest także wskaźnik Totox (suma podwojonej 
wartości liczby nadtlenkowej oraz liczby anizydynowej). Najbardziej wiarygodnym 
wskaźnikiem niekorzystnych zmian olejów roślinnych jest zawartość frakcji polar-
nej (total polar compounds – TPC) która świadczy zarówno o zakresie zmian hydro-
litycznych, jak również oksydacyjnych (26).

Zgodnie z zaleceniami Komisji Kodeksu Żywnościowego FAO/WHO ds. olejów 
i tłuszczów w ich ocenie stosowany jest tylko jeden wyróżnik – liczba nadtlenko-
wa – max 5 mEqO2/kg oleju w końcowym okresie przydatności do spożycia (27). 
Ograniczenie oceny bezpieczeństwa zdrowotnego olejów do jednego, w dodatku 
nietrwałego, parametru jest działaniem wyłącznie na korzyść producentów, a ocena 
bezpieczeństwa zdrowotnego olejów roślinnych pozostaje iluzoryczna.

PODSUMOWANIE

Olej palmowy oraz oleina palmowa odznaczają się znacznie większą stabilnością 
oksydacyjną niż oleje roślinne bogate w wielonienasycone kwasy tłuszczowe (olej 
słonecznikowy, kukurydziany, z pestek winogron). Porównywalną stabilnością cha-
rakteryzuje się rafi nowana oliwa z oliwek (a tym bardziej oliwa extra virgin), dla któ-
rej stwierdzono mniejszą ilość frakcji polarnej przy wysokiej liczbie anizydynowej. 

Oleina palmowa, podobnie jak inne uznawane za stabilne oksydacyjnie tłuszcze 
roślinne, których głównym składnikiem jest kwas oleinowy (oliwa z oliwek, olej 
rzepakowy) również podatna jest na utlenianie. Po obróbce termicznej w temp. 
180°C przez 5 h oleina palmowa odznaczała się mniejszym poziomem nadtlenków. 
Jednak przyrost zawartości wolnych KT, frakcji polarnej i wtórnych produktów ok-
sydacji był znacznie większy w oleinie niż w rafi nowanej oliwie z oliwek. 

Stosowanie oleiny palmowej do wielokrotnej, długotrwałej obróbki termicznej 
żywności stanowi ewidentne zagrożenie zdrowotne proporcjonalne do zawartości 
aldehydów, ketonów, monomerów i polimerów cyklicznych, izomerów trans oraz 
kwasów tłuszczowych z układem podwójnych i potrójnych wiązań sprzężonych. 
Obowiązujący sposób oceny olejów roślinnych w oparciu o poziom nadtlenków nie 
jest żadną gwarancją ich bezpieczeństwa zdrowotnego.

Powodem powszechnego stosowania oleju palmowego i jego frakcji we wszyst-
kich gałęziach przemysłu spożywczego jest wysoka stabilność przechowalnicza 
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wyrobów produkowanych z ich zastosowaniem, a przede wszystkim wyjątkowo 
atrakcyjna cena.

M.  K o w a l s k a,  M.  A l j e w i c z,  E.  M r o c z e k,  G.  C i c h o s z

PALM OIL – A CHEAPER AND HEALTHIER ALTERNATIVE
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