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Celem pracy byla ocena wplhywu swiezego ziela tymianku na wartos¢ odzywczq
oleju z pestek winogron podczas jego przechowywania przez 7, 14 i 21 dni w
temperaturze pokojowej w ciemnym miejscu lub z dostepem swiatlta. Oznaczenia
przeprowadzono w olejach przechowywanych bez i z dodatkiem roznych ilosci
ziela tymianku. W probach oleju oznaczono: wiasciwosci organoleptyczne,
liczbe kwasowq (LK), liczbe nadtlenkowq (LN), liczbe anizydynowq (AV),
stezenie dialdehydu malonowego (MDA).

Hasta kluczowe: olej z pestek winogron, ziele tymianku, peroksydacja lipidow
Key words: grapeseed oil, thyme herb, lipid peroxidation

Olej z pestek winogron jest wykorzystywany w medycynie, kosmetologii i do
celéw kulinarnych. Olej ten charakteryzuje si¢ duza zawarto$cia nienasyconych
kwaséw tlhuszczowych (okolo 19% jednonienasyconych i okolo 70%
wielonienasyconych), mata zawarto$cia nasyconych kwasow thuszczowych (okoto
11%) oraz obecno$cig witaminy E (okoto 8 mg/100 ml) i innych antyoksydantow,
ktore czegsciowo zabezpieczaja olej przed utlenianiem (1). Nienasycone kwasy
thuszczowe sa wrazliwe na utlenianie, migdzy innymi w obecno$ci $wiatla.
Niewtasciwe przechowywanie olejow, prowadzace do hydrolizy triglicerydow i
utleniania kwasow tluszczowych, powoduje zmniejszenie ich wartoéci odzywczej;
moze prowadzi¢ tez do powstania produktéw szkodliwych dla zdrowia. Ziele
tymianku pospolitego zawiera wiele substancji czynnych (olejek eteryczny, garbniki,
flawonoidy, kwasy organiczne, substancje gorzkie, triterpeny), ktére powoduja, iz
ziele to ma wlasciwosci antyseptyczne, przeciwdrobnoustrojowe, rozkurczajace,
poprawiajace trawienie i moze dziata¢ antyoksydacyjnie (2,3). Celem pracy byta
ocena wplywu $wiezego ziela tymianku na hydrolizg i peroksydacjg lipidow oleju
z pestek winogron podczas jego przechowywania w temperaturze pokojowej w
ciemnym miejscu lub z dostgpem Swiatla.
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MATERIAL I METODY

Materiatem badanym byt dostepny w handlu olej z pestek winogron oraz §wieze
ziele tymianku pospolitego (Thymus vulgaris L. herba). W olejach, bezposrednio po
otworzeniu butelek, oznaczono: wlasciwosci organoleptyczne (4), liczbe kwasowa
/LK/ (5), liczbg nadtlenkowa /LN/ (6), liczbe anizydynowa /AV/ (7), stezenie
dialdehydu malonowego /MDA/ (8). Nastgpnie przygotowano proby oleju bez i z
dodatkiem ziela tymianku (st¢zenie ziela tymianku w oleju: 0,5%, 1,0% i 2,0%),
ktore przechowywano w temperaturze pokojowej przez 21 dni w jasnym i ciemnym
miegjscu (po 12 godzin/dobg) lub w ciemnym miejscu (24godziny/dobg). Po 7, 14 i
21 dniach przechowywania pobierano proby oleju do badan. We wszystkich prébach
przeprowadzono oznaczenia jak w oleju po otworzeniu butelki. Z uzyskanych
oznaczen obliczono warto$ci $rednie oraz odchylenie standardowe (£SD). Dane
liczbowe poddano analizie statystycznej z wykorzystaniem programu Statistica
wersja 5. Istotno$¢ roéznic migdzy $rednimi wyznaczono testem analizy wariancji
jednoczynnikowej ANOVA, przyjmujac poziom istotnosci p< 0.05.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Olej z pestek winogron bezposrednio po otworzeniu butelki oraz w czasie
przechowywania przez 21 dni w temperaturze pokojowej, w ciemnym miejscu
lub z dostgpem $wiatta byt klarowny, miat konsystencj¢ oleista, niezmienng barwe
jasnozielona, a jego smak oraz zapach byl neutralny, typowy dla oleju. Dodanie
Swiezego ziela tymianku do oleju nie wptynglo na zmiang jego zabarwienia i
konsystencji. Natomiast smak i zapach zmienil si¢ na charakterystyczny dla
tymianku, przy czym najbardziej intensywny zapach miat olej z dodatkiem 2%
tymianku. Oznaczone warto$ci LK, LN, AV i stezenie MDA w oleju bezposrednio
po otworzeniu butelki wykazaly, ze olej przeznaczony do dalszych badan byt
dobrej jakos$ci, przydatny do spozycia (9). Dodanie $wiezego ziela tymianku do
oleju spowodowato zwigkszenie LK, wskazujace na hydroliz¢ jego triglicerydow,
ktora prawdopodobnie zwiazana byla z obecnoscia wody w $wiezym tymianku.
Wigksze wartosci LK odnotowano w olejach przechowywanych z tymiankiem w
ciemnym miejscu. Oznaczone LK nie przekraczaty zalecanej dla rafinowanych
olejow jadalnych wartosci 0,6 mg KOH/g oleju (9). Wyniki te moga wskazywac, ze
uwolnione kwasy tluszczowe szybciej ulegaty peroksydacji pod wplywem $wiatla,
na co wskazuja kilkakrotnie wigksze wartosci LN w olejach przechowywanych z
dostgpem $wiatta (Tab. II). Podobne zalezno$ci zaobserwowano w badaniach po
dodaniu $wiezej cebuli do oleju rzepakowego (10). Dodanie tymianku do oleju
czesciowo zabezpieczato przed tworzeniem si¢ nadtlenkow, na co wskazywaty
mniejsze LN w olejach z tymiankiem (Tab. II). Natomiast obecnos¢ tymianku
w przechowywanych olejach w niewielki 1 zréznicowany sposéb wptywala na
tworzenie si¢ w nim wtoérnych produktow utleniania, na co wskazuja wartosci AV i
stezenie MDA (Tab. III i IV). Ochronny wplyw ziela tymianku przed peroksydacja
oleju, podczas jego przechowywania, prawdopodobnie zwiazany byl z obecnoscia
zwiazkow czynnych o wlasciwos$ciach antyoksydacyjnych.
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WNIOSKI

Dodanie ziela tymianku pospolitego do oleju z pestek winogron nadato mu
zapach i1 posmak tymianku oraz zwigkszyto hydrolizg jego trigliceroli.

Podczas przechowywania w oleju z pestek winogron, obecne w nim ziele
tymianku pelnito rolg naturalnego przeciwutleniacza.

M. Stec, E. Kurzeja, I. Mazurek, K. Pawtowska-Goral

CHANGES IN NUTRITIONAL VALUE OF GRAPESEED OIL UNDER THE INFLUENCE OF
FRESH THYME HERB

Summary

The aim of this work was the assessment of the influence of fresh thyme herb on the nutritional value of
grapeseed oil during its storage for 7,14 and 21 days at room temperature, in a dark place or in a place
with access to light. The research was conducted on stored oil with the addition of varied amounts of
thyme and without the herb. In the tests of oil, the following were examined: the organoleptic values, acid
value (LK), peroxide value (LN), anisidine value (AV), the concentration of malondialdehyde (MDA).
The addition of the fresh thyme herb (Thymus vulgaris L.) to grapeseed oil gave it the odor and flavor of
thyme and increased triglycerol hydrolysis in it. During storage, the thyme present it the oil played the
role of a natural antioxidant.
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