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Od potowy ubiegtego stulecia dietetycy i lekarze zalecaja zastgpowanie thusz-
czOw zwierzgcych roslinnymi. Skutkiem nadmiernej konsumpcji olejéw roslinnych,
a zwlaszcza stosowania ich do obrobki termicznej zywnosci, jest rosnaca zachoro-
walnos¢ na nowotwory, co potwierdzono w pracach eksperymentalnych na zwierzg-
tach oraz w badaniach epidemiologicznych. Aktualny stan wiedzy jednoznacznie
wskazuje na udziat produktow utleniania nienasyconych kwaséw thuszczowych na
kazdym z etapow powstawania nowotworow u ludzi (1).

Podatno$¢ thuszczéw na utlenianie ro$nie w postgpie geometrycznym proporcjo-
nalnie do liczby wigzan nienasyconych w poszczegdlnych kwasach thuszczowych
(KT). Olej palmowy, ktorego gtownym sktadnikiem jest kwas palmitynowy (44%),
oleinowy (39%) i linolowy (10%) jest bardziej stabilny oksydacyjnie niz oleje ro-
slinne bogate w wielonienasycone kwasy thuszczowe (WNKT). Z tego powodu
powszechne stosowanie oleju palmowego w produkcji zywnosci wygodnej i funk-
cjonalnej wydaje si¢ uzasadnione. Aczkolwiek nadrzednym powodem tak rézno-
rodnych aplikacji oleju palmowego i jego frakcji jest cena — znacznie nizsza (ze
wzgledu na wysoka wydajnos¢ z 1 ha) niz innych olejéw roslinnych.

OLEJ PALMOWY — NAJTANSZA ALTERNATY WA

Olej palmowy jest najtansza alternatywa w pordwnaniu z innymi olejami roslin-
nymi. Wedlug danych z 2009 cena oleju palmowego ksztaltowata si¢ na poziomie
572 USD/t, podczas gdy cena oleju sojowego wynosita 748 USD/t, a rzepakowego
az 760 USD/t (2). Réznice w cenie wynikajq z wydajnosci z 1 hektara (ryc. 1).

O komercyjnym sukcesie oleju palmowego zadecydowata niska cena oraz moz-
liwo$¢ wszechstronnego zastosowania w réznych gateziach przemystu spozywceze-
go, zarowno oleju jak tez otrzymywanych z niego frakcji oleinowej i stearynowe;.
Aktualnie olej palmowy pozostaje niekwestionowanym liderem na rynku thuszczow
jadalnych (ryc. 2).

Z palmy oleistej mozna uzyskaé¢ dwa rodzaje oleju, o réznym sktadzie chemicz-
nym i wiasciwosciach: olej z nasion (ziarna) palmy oleistej oraz olej uzyskiwany
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Ryc. 1. Wydajnosé¢ gtoéwnych roslin oleistych (w ekwiwalentach oleju) (3).
Fig. 1. Oil yield (in oil equivalents) for major plant oil crops (3).
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Ryc. 2. Swiatowa produkcja olejow roslinnych (2).
Fig. 2. World plant oils production in 2006/2007 (2).

Z migzszu powszechnie zwany olejem palmowym. Koncentracja thuszczu w miaz-
szu jest mniejsza (50%) anizeli w ziarnie (80%), mimo to olej z ziarna palmowego
produkowany jest na znacznie mniejsza skale (1:10). Olej z nasion palmy oleistej
otrzymywany jest w wyniku tloczenia, wczes$niej wysuszonego oraz zmielonego
twardego ziarna, oddzielonego od thuszczowej owocni. Thuszcz pozyskany w ten
sposob odznacza si¢ jasng barwa — biata do zéltej i przypomina thuszez kokoso-
wy. Olej z miazszu powstaje w wyniku dzialania para (wstepnej sterylizacji) na
owocostany palmy, co prowadzi do dezaktywacji enzymow, odpowiedzialnych za
hydrolize thuszczu (4). Owocostan moze sktadaé si¢ nawet z dwoch tysigcy owocow



Nr 2 Olej palmowy — tansza i zdrowsza alternatywa 173

o wielkosci zblizonej do wielkosci jaja gotebiego. Surowy olej palmowy odznacza
si¢ czerwono-pomaranczowg barwa, co jest wynikiem wysokiej zawartosci karo-
tenoidow (500—700 ppm) oraz chlorofili obecnych zwlaszcza w oleju uzyskanym
z mlodych owocow (5).

Dzigki charakterystycznej konsystencji, wynikajacej z duzej liczby nasyconych
kwaséw thuszczowych, olej palmowy znajduje zastosowanie jako substytut innych,
drozszych tluszczéw statych, bez potrzeby uwodornienia. Stwarza to mozliwos¢
ograniczenia ilosci bardzo szkodliwych dla zdrowia izomerdéw trans kwasow thusz-
czowych w gotowych produktach (5). Olej palmowy znalazt zastosowanie w r6z-
nego rodzaju modyfikacjach, jak uwodornienie, przeestryfikowanie, badz mieszanie
(z ang. blending) thuszczéw o odmiennych wlasciwosciach fizycznych. W mieszan-
kach z innymi thuszczami ros§linnymi wykorzystywany jest w produkcji lodow (6)
oraz mrozonego ciasta chlebowego o niskiej kalorycznosci (7).

Frakcje oleju palmowego stosowane sg ponadto do przygotowywania specjalnych
thuszczow o $cisle okreslonych kryteriach takich, jak zamienniki masta kakaowego,
thuszcze do polew czekoladowych czy do produkcji cukierkdow. Z oleiny otrzymuje
si¢ fryturg gastronomiczna, wykorzystywana w gastronomii oraz w zaktadach prze-
myshu spozywczego w procesie smazenia m.in. frytek (8).

BIOAKTYWNE SKEADNIKI OLEJU PALMOWEGO

Surowy olej palmowy jest bogatym zrédlem karotenoidow (500-700 ppm), wi-
taminy E (600—1000 ppm), steroli (250-620 ppm), skwalenu (200-600 ppm) oraz
koenzymu Q (10-80 ppm), a takze witaminy K (9, 10). Wystgpowanie naturalnych
antyoksydantow w oleju palmowym wydhuza okres przydatnosci samego oleju, jak
tez wyroboéw produkowanych z jego zastosowaniem.

W surowym oleju palmowym znajduje si¢ az 13 ré6znych zwiazkow z grupy karo-
tenoidow: fitoen, fitofluen, cis-f-karoten, f-karoten, a-karoten, cis-a-karoten, {-ka-
roten, y-karoten, d-karoten, neurosporen, f-zeakaroten, a-zeakaroten i likopen, przy
czym a-, f- 1 y-karoteny posiadaja aktywnos¢ prowitaminy A — retinolu. Zawarto$¢
retinolu w oleju palmowym jest 15 razy wigksza niz w marchwi oraz 300 razy wigk-
sza niz w pomidorach (5). Z surowego oleju palmowego otrzymywany jest koncen-
trat bioaktywnych sktadnikéw, ktorych wysoka aktywnos$¢ biologiczna zachowana
jest dzigki odpowiednim metodom zageszczania (2). Koncentrat zawiera: karoten,
witaming E, sterole i skwalen w iloéciach odpowiednio: 45, 14, 17 i prawie 7 razy
wigkszych niz surowy olej palmowy (9).

Olej palmowy zaréwno surowy, czerwony, jak tez rafinowany zawiera znaczne
ilosci tokochromanoli, wérod ktérych wyroznia si¢ tokoferole (a-7, f-T, y-T, 6-T)
oraz tokotrienole (a-7-3, p-1-3, y-1-3, 6-1-3). W czerwonym oleju palmowym do-
minujg tokotrienole (10), a ich zawartos¢, ze wzgledu na nieporéwnywalng jakos$¢
olejow palmowych, jest zroznicowana i wynosi od 38 do 54,4 mg/100 g oleju (5).

Antyoksydacyjne wlasciwos$ci tokochromanoli wynikaja gléwnie z mozliwosci
ograniczania rodnikowej reakcji peroksydacji lipidow w fazie propagacji dzigki wy-
chwytywaniu wolnych rodnikow tlenowych i ich pochodnych (12). W oleju pal-
mowym wystgpuje takze a-tokoferol, ktdry odznacza sie najwyzsza aktywnoscia
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biologiczna, determinowang przez obecne w watrobie biatko a-TTP, wiazace a-T
(13). Pozostate formy tokochromanoli (5-, y-, 6-T oraz analogiczne 7-3) po dotarciu
do watroby sa metabolizowane i wydalane wraz zétcig (14, 15).

W niezmydlajacej si¢ frakcji oleju palmowego obecne sa sterole, w ilosci 326—
627 mg/kg. Naleza do nich: cholesterol (2,2-6,7%), 5-avenasterol (0-2,8%) 7-stig-
masterol (0-2,8%) i 7-avenasterol (0—4%), ktdry wykazuje aktywnos¢ antyoksyda-
cyjna (5).

Tabela |. Karotenoidy oraz witamina E w czerwonym oleju palmowym (11, 16)
Table 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 %
[-karoten 247 48,2 a-tokoferol 131,3 18,3
a-karoten 199 38,9 a-tokotrienol 190,0 26,5
cis-o-karoten 13 25 [-tokotrienol 17,0 2,3
fitoen 7 1,3 y-tokotrienol 316,0 44
likopen 6 1,3 o-tokotrienol 61,8 8,5
inne 40 78 [- + o-tokoferol 2,7 0,4

W procesie rafinacji karotenoidy sa usuwane, natomiast zawarto$¢ tokochroma-
noli maleje: od 600—-1000 ppm w surowym oleju do 350-630 w oleju rafinowa-
nym (5). Dzigki przetwarzaniu w niskich temperaturach czerwony olej palmowy
zachowuje az 80% bioaktywnych sktadnikéw. Jest on dobrym zrodtem karotenoi-
dow, witaminy E, fitosteroli, fosfolipidow, skwalenu, flawonoidéw i koenzymu Q10
(17). W badaniach z udziatem hinduskich dzieci udowodniono, Zze suplementacja
diety czerwonym olejem palmowym, podawanym w cukierkach lub herbatnikach
(w ilosci 2,4 mg karotenu/dzien przez 1-2 miesigce) skutkuje wigkszym poziomem
retinolu we krwi (7).

Mimo wysokiej zawartosci nasyconych kwaséw tluszczowych olej palmowy nie
wplywa na pogorszenie wskaznikdw lipidowych krwi, a tym samym nie zwieksza
prawdopodobienstwa chordb uktadu krazenia. Jego wptyw na poziom cholesterolu
we krwi, w porownaniu z innymi olejami, jest niewielki, co wynika z niskiej za-
wartosci kwasu linolowego oraz linolenowego (18). Aczkolwiek, w opinii innych
autorow (19) olej palmowy wptywa na wzrost HDL — cholesterolu oraz spadek LDL
— cholesterolu, najprawdopodobniej dzigki wysokiej zawartosci kwasu oleinowego
(39%). Zostato to udowodnione w badaniach, w ktérych poréwnywano wptyw oleju
palmowego, sojowego oraz oleju z orzeszkoéw ziemnych na profil lipidowy (19).

STABILNOSC OKSYDACYJNA OLEJU PALMOWEGO

Konsekwencja wysokiej zawartosci tokochromanoli i karotenoidow (ktére wy-
gaszaja tlen singletowy), a takze sktadu kwaséw tluszczowych jest stabilno$é ok-
sydacyjna czerwonego oleju palmowego. Gtownym jego sktadnikiem jest kwas
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palmitynowy (44%) i oleinowy (39 %). Ilo$¢ podatnych na utlenianie KT wielonie-
nasyconych w oleju palmowym jest niewielka: ok. 10% linolowego i ponizej 0,5%
linolenowego (5).

Zawarto$¢ bioaktywnych sktadnikow, wptywajacych na stabilno$¢ oksydacyjna,
zalezna jest od stopnia przetworzenia oleju. Surowy olej palmowy poddawany jest
rafinacji poprzez odkwaszanie, bielenie i odwanianie (dezodoryzacj¢). Procesem
0 najszerszym spektrum negatywnych oddziatywan na warto$¢ odzywcza i biolo-
giczng oleju (ze wzgledu na temperatury: 240-260°C) jest odwanianie. Podczas
dezodoryzacji usuwane sg wolne kwasy ttuszczowe (WKT), niepozadane substancje
smakowo-zapachowe, ale takze sterole i tokochromanole W surowym oleju zawar-
to$¢ tokochromanoli wynosi 600—-1000 ppm, natomiast po rafinacji jest znacznie
nizsza: 350-630 ppm (5).

Wyzsza stabilno$¢ oksydacyjng oleju palmowego w poréwnaniu do innych ole-
jow ro$linnych potwierdzaja wyniki badan Mackay (18). Wzgledna stabilnos¢ ok-
sydacyjna réznych tluszczéw wyliczono przy zatozeniu, ze kwas oleinowy jest 10
razy mniej podatny na utlenianie niz linolowy i 25 razy niz linolenowy. Dla kwasu
oleinowego przyjeto utlenialno$é 1. W pordwnaniu do réznych thuszczéw smazal-
niczych olej palmowy odznacza si¢ bardzo wysoka stabilnoscia oksydacyjna (9,11).
Stosunkowo wysoka stabilnos¢ stwierdzono dla oliwy z oliwek, smalcu i wysokoo-
leinowego oleju stonecznikowego: odpowiednio 1,5; 1,7; 1,9. Mniejsza stabilnoscia
charakteryzowat si¢ olej sojowy (7,0), stonecznikowy (6,8) oraz rzepakowy Canola
(5,5). Sposrod ocenianych thuszczow smazalniczych tylko 6] wotowy odznaczat si¢
wigkszg stabilnoscia (0,86) niz olej palmowy (18).

Tabela ll. Wzgledna stabilno$¢ oksydacyjna ttuszczéw jadalnych w poréwnaniu do kwasu oleinowego (18)
Table Il. Inherent Stability of Common Fats and Oils in comparision with oleic fatty acid (18)

Tiuszcz Wzgledna stabilnosc¢
Sojowy 7,0
Stonecznikowy 6,8
Canola 55
Bawetniany 5,4
Z orzeszkow ziemnych 3,7
HO stonecznikowy 1,9
Smalec 1,7
Oliwa 1,5
Uwodorniona canola 1,3
Palmowy 1,3
£6j wotowy 0,86

W wyniku frakcjonowania oleju palmowego otrzymywane sg frakcje, o réznych
wlasciwosciach fizykochemicznymi oraz zawartosci fazy statej. Poprzez obniza-
nie temperatury krystalizacji oddziela si¢ frakcje bogate w kwasy nienasycone,
odznaczajace si¢ wysoka wartoscig liczby jodowej. Ciekta w temperaturze poko-
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jowej oleina (punkt topnienia 19-24°C) odznacza si¢ wyzsza zawartoscia nienasy-
conych kwasow tluszczowych. Podwdjnie frakcjonowana oleina palmowa (punkt
topnienia 13—16°C) jest klarowna (nawet w niskich temperaturach) a dzigki wy-
sokiej zawartosci naturalnych antyoksydantow stosowana w mieszaninie z inny-
mi podatnymi na utlenianie olejami zwigksza ich stabilno$¢ oksydacyjna nawet
2-krotnie (4).

Frakcja stearynowa (ponad 60% kwasu stearynowego) w temperaturze pokojowe;j
odznacza si¢ konsystencjq statg. W zaleznosci od warunkéw procesu frakcjonowa-
nia mozna uzyskac tzw. stearyn¢ migkka badz twarda o roznych proporcjach kwasu
stearynowego 1 oleinowego (20).

STABILNOSC OKSYDACYJINA OLEINY PALMOWEJ

Poddana obrobce termicznej (podczas smazenia w temp. 170°C do momentu
osiagniecia temp. 100°C w §rodkowej warstwie frytek) oleina palmowa odznacza
si¢ wigksza zawartoscia wtornych produktéw oksydacji (wyzsza liczba anizydyno-
wa) niz olej palmowy. W oleinie palmowej, podobnie jak w wysokooleinowym oleju
stonecznikowym, stwierdzono niska zawarto$¢ zwiazkdéw polarnych (22%). Jednak
najmniej zwiazkow polarnych, ok. 18% stwierdzono w oliwie z oliwek (20).

Tabela lll. Wtérne produkty utleniania ttuszczu po obrébce termicznej (170°C) (21)
Table lll. Secondary products of lipid oxidation after thermal processing (170°C) (21)

Liczba Frakcja

Ttuszcz anizydynowa polarna
Anv (%)
Wysoko oleinowy stonecznikowy 70 22
Stonecznikowy 180 28
Oliwa z oliwek 150 18
Olej palmowy 75 26
Oleina palmowa 100 22
t6j wotowy 40 24
Rafinowany t6j wotowy 45 24
Rzepakowy 180 25
Wysoko oleinowy rzepakowy 100 26

Olej z ziarna i migzszu palmy oleistej a takze frakcja oleinowa i stearynowa roznia
si¢ sktadem kwasow tluszczowych. W poréwnaniu do oliwy z oliwek i oleju rzepa-
kowego oleina palmowa odznacza si¢ nizsza — o kilkanascie procent — zawarto$cia
kwasu oleinowego. Z kolei, zawartos¢ kwasu linolowego jest wigksza niz w oliwie
z oliwek 1 smalcu, jednak prawie 2-krotnie mniejsza niz w oleju rzepakowym. Cha-
rakterystyczna dla oleju palmowego oraz jego frakcji oleinowej i stearynowej jest
niska zawarto$¢ kwasu linolenowego (zaledwie 0,3-0,35%) (tab. IV).
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Tabela IV. Sktad kwasow ttuszczowych w wybranych tluszczach jadalnych (4, 22)
Table IV. Fatty AIDS in the edible oils (2, 22)

Olej Oleina
Olej | zmiaZ- | ¢, | PAIMO- Steary- Olej .
Kwasy zziarna| szu wa po- . Loj
.| palmo- ..~ | napal- | Oliwa | rzepa- | Smalec
tluszczowe | palmy | —olej dwajnie wotowy
e wa } mowa kowy
oleistej | palmo- frakcjo-
wy nowana
6:0 0,3 - - - - - - - -
8:0 4,9 - - - - - - - -
10: 0 3,9 - - - - - - - -
12: 0 48,0 0,55 0,6 0,3 0,35 - - - -
14:0 15,6 1,2 1,15 1,0 1,5 0 0 1,53 55
16:0 7,8 44,3 40,7 34,2 60,5 11,46 4,68 | 24,93 30,4
16:1 - 0,2 0,2 0,2 0,35 0,96 - 2,26 10,1
18:0 2,4 4,65 4,4 3,45 5,0 2,20 2,36 14,26 34,3
18:1 15,0 39,2 42,3 46,35 | 26,3 68,76 | 57,14 | 43,20 51,8
?862 4,9 10,05 | 11,9 13,45 6,5 10,51 21,16 | 10,63 3,8
n-3
18:3 - 0,3 0,35 0,3 0,35 0,67 | 11,25 0,53 -
20:0 - 0,45 0,35 0,2 0,3 - - - -
Sumarycz-
na zawar-
toscniena- | 499 | 4975 | 5475 | 603 | 335 | 809 | 8955 | 5662 | 657
syconych
kwasow ttu-
szczowych

Zmiany stabilnosci oksydacyjnej oleiny palmowej oceniano po 52 dniach prze-
chowywania w temp. 28 1 60°C (23). W temp. 60°C stwierdzono intensyfikacj¢ pro-
cesOw oksydacji i hydrolizy. Réwniez zmiany liczby jodowej byly wigksze w temp.
60 niz 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 dtugi
czas nie skutkowaly przekroczeniem dopuszczalnego poziomu liczby anizdynowe;.
Z powyzszego wynika, ze oleina palmowa niezaleznie od temperatury przechowy-
wania (28 1 60°C) odznacza si¢ wysoka stabilno$cia oksydacyjna (23).

Oceniajac stabilno$¢ oksydacyjng oleiny palmowej RBD (rafinowanej, bielonej
oraz dezodoryzowanej) podczas smazenia suszonych krakersow rybnych stwierdzo-
no wzrost liczby nadtlenkowej o 2,85 mEqO,/kg oleju dziennie do poziomu 14,02
mEqO,/kg oleju po 3 dniach smazenia oraz znacznie mniejszy wzrost liczby ani-
zydynowej — o 1,31/dzien do poziomu 6,27 po 5 dniach smazenia (24). Natomiast
wartos¢ wskaznika Totox przyrastata w tempie 5,19 jednostek na dzien. Zawartos¢
zwiazkow polarnych nawet po 5 dniach smazenia ksztattowata si¢ znacznie ponizej
granicznej wartosci i wynosita 19,3% (23).
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Analiza przemian termooksydacyjnych oleiny natywnej (bez dodatku antyoksy-
dantow) wskazuje, ze nie jest ona najlepszym medium do dlugotrwatego smazenia.
Bowiem juz po 6 h smazenia frytek w temp. 180°C odznaczata si¢ przekroczonym
poziomem liczby nadtlenkowej, frakcji polarnej oraz polimeréw. Jednakze po 12
godz. smazenia w oleinie palmowej powstaje ok. 2-krotnie mniej zwiazkéw za-
wierajacych uktad sprzgzonych wiazan podwojnych i potrdjnych, a takze znacznie
mniej aldehydow i ketondéw (liczba anizydynowa 115,5) niz w oleju rzepakowym
(liczba anizydynowa 296) (25).

W pordwnaniu z rafinowana oliwa z oliwek, oleina palmowa odznacza si¢ jed-
nak mniejsza stabilnoscig oksydacyjna. Wprawdzie niezaleznie od czasu obrébki
termicznej charakteryzowata si¢ mniejszym poziomem nadtlenkoéw. Jednak przy-
rost zawartosci WKT oraz frakcji polarnej (TPC) byt $rednio ok. 2-krotnie wigkszy
w oleinie palmowej niz w oliwie z oliwek. Duze zréznicowanie dotyczyto réwniez
zawarto$ci wtornych produktéw oksydacji, liczba anizydynowa po 5 h smazenia
wzrastata do 32,8 w oliwie z oliwek, natomiast w oleinie palmowej do 53,4 (26).

STABILNOSC OKSYDACYJNA STEARYNY PALMOWEJ

Frakcja stearynowa charakteryzuje si¢ wigksza stabilnoscia oksydacyjng niz
frakcja oleinowa, co wynika z wigkszej o 20% zawartosci kwasu palmitynowego
i mniejszej o 16 % oleinowego (tab. III). Konsekwencja sktadu kwasow thuszczo-
wych jest takze konsystencja.

W zaleznosci od proporcji kwasu palmitynowego i oleinowego mozliwe jest
otrzymywanie stearyny migkkiej lub twardej (20).

W mieszaninie z innymi tluszczami roslinnymi frakcja stearynowa stosowana jest
do produkcji réznorodnych thuszczéw piekarskich (shorteningdw) oraz margaryn
beztransowych. Poza tym, stosowana jest jako substytut bitej $§mietany w deserach
o dhugim okresie przydatnosci do spozycia, a takze jako substytut ttuszczu mleko-
wego w serach dojrzewajacych, rzadziej twarogowych (20).

BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE OLEJOW ROSLINNYCH

Procesy utleniania nienasyconych KT w olejach roslinnych sa nieuniknione,
zwlaszcza podczas obrébki termicznej. W konsekwencji zmniejszeniu ulega zawar-
to$¢ witamin, barwnikéw (chlorofili oraz karotendw), a co najwazniejsze powstaje
wiele produktow utleniania, hydrolizy, polimeryzacji, a takze izomeryzacji o szkodli-
wym wplywie na zdrowie czlowieka (22). Thuszcze ulegaja tym przemianom w trak-
cie smazenia, tym szybciej, im wigkszy jest stopien nienasycenia obecnych w nich
kwaséw thuszczowych. Z powyzszych wzgledéw dazy si¢ do obnizenia poziomu
nienasyconych kwaséw thuszczowych w olejach przeznaczonych do smazenia, naj-
czesciej poprzez uwodornienie, w wyniku, ktorego powstaja szkodliwe dla zdrowia
sztuczne izomery trans. Alternatywa dla uwodornionych olejow roslinnych jest olej
palmowy, mniej podatny na utlenianie ze wzgledu na obecnos$¢ antyoksydantow
a przede wszystkim wysoka zawartos¢ kwasow palmitynowego i oleinowego (odpo-
wiednio 44 1 39%) oraz niska zawarto$¢ kwasu linolenowego ( 0,3%) (tab. IV).
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Najwazniejszym kryterium bezpieczenstwa zdrowotnego thuszczow jadalnych jest
ich stabilnos$¢ oksydacyjna. Zmiany oksydacyjne zachodzace w thuszczach mierzy
si¢ za pomoca charakterystycznych liczb, z ktérych kazda jest innym wyrdznikiem
jakos$ci. Miernikiem stopnia nienasycenia thuszczu jest liczba jodowa (10-krotnie
wigksza dla oleju stonecznikowego niz dla thuszczu kokosowego). Liczba kwasowa,
okresla liczbg wolnych kwasow ttuszczowych (WKT), a tym samym stopien nieko-
rzystnych zmian hydrolitycznych.

Najbardziej zmiennym parametrem jest liczba nadtlenkowa, ktéra okresla poziom
pierwotnych produktow utleniania nienasyconych KT (nadtlenkéow i wodoronad-
tlenkéw). Pierwotne produkty utleniania przeksztatcane sg do wtérnych (aldehydéw
i ketondéw), a ich ilo$¢ okresla liczba anizydynowa, ktora wzrasta szybciej w olejach
0 wyzszej zawartosci kwasu linolenowego.

W ocenie jakosci olejow stosowany jest takze wskaznik Totox (suma podwojone;j
wartosci liczby nadtlenkowej oraz liczby anizydynowej). Najbardziej wiarygodnym
wskaznikiem niekorzystnych zmian olejow roslinnych jest zawartos$¢ frakcji polar-
nej (total polar compounds — TPC) ktora swiadczy zar6wno o zakresie zmian hydro-
litycznych, jak rowniez oksydacyjnych (26).

Zgodnie z zaleceniami Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO ds. olejow
1 thuszczé6w w ich ocenie stosowany jest tylko jeden wyrdznik — liczba nadtlenko-
wa — max 5 mEqO,/kg oleju w koncowym okresie przydatnosci do spozycia (27).
Ograniczenie oceny bezpieczenstwa zdrowotnego olejow do jednego, w dodatku
nietrwatego, parametru jest dzialaniem wytacznie na korzy$¢ producentow, a ocena
bezpieczenstwa zdrowotnego olejow roslinnych pozostaje iluzoryczna.

PODSUMOWANIE

Olej palmowy oraz oleina palmowa odznaczaja si¢ znacznie wigksza stabilnoscia
oksydacyjna niz oleje roslinne bogate w wielonienasycone kwasy tluszczowe (olej
stonecznikowy, kukurydziany, z pestek winogron). Por6wnywalng stabilnoscia cha-
rakteryzuje si¢ rafinowana oliwa z oliwek (a tym bardziej oliwa extra virgin), dla kto-
rej stwierdzono mniejszg ilos¢ frakeji polarnej przy wysokiej liczbie anizydynowe;.

Oleina palmowa, podobnie jak inne uznawane za stabilne oksydacyjnie thuszcze
roslinne, ktérych gléwnym sktadnikiem jest kwas oleinowy (oliwa z oliwek, olej
rzepakowy) rowniez podatna jest na utlenianie. Po obrdbce termicznej w temp.
180°C przez 5 h oleina palmowa odznaczala si¢ mniejszym poziomem nadtlenkow.
Jednak przyrost zawartosci wolnych KT, frakcji polarnej i wtornych produktow ok-
sydacji byt znacznie wigkszy w oleinie niz w rafinowanej oliwie z oliwek.

Stosowanie oleiny palmowej do wielokrotnej, dlugotrwatej obrébki termicznej
zywnosci stanowi ewidentne zagrozenie zdrowotne proporcjonalne do zawartosci
aldehydow, ketonow, monomerdw i polimeréw cyklicznych, izomerdw frans oraz
kwasow thuszczowych z uktadem podwdjnych i potrdjnych wiazan sprzezonych.
Obowiazujacy sposob oceny olejéw roslinnych w oparciu o poziom nadtlenkow nie
jest zadng gwarancjg ich bezpieczenstwa zdrowotnego.

Powodem powszechnego stosowania oleju palmowego i jego frakcji we wszyst-
kich gatgziach przemyshu spozywczego jest wysoka stabilno$¢ przechowalnicza
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wyrobow produkowanych z ich zastosowaniem, a przede wszystkim wyjatkowo
atrakcyjna cena.

M. Kowalska, M. Aljewicz, E. Mroczek, G. Cichosz
PALM OIL — A CHEAPER AND HEALTHIER ALTERNATIVE
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