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W pracy przeprowadzono analize oleju pozyskanego z pestek 7 odmian wino-
rosli uprawianych w winnicy zlokalizowanej w poblizu Krakowa. Procentowq
zawartos¢ oleju w pestkach oznaczono przez jego ekstrakcje przy pomocy n-hek-
sanu. Otrzymane wyniki miescity sie w zakresie od 6 do 13% wag. W probkach
oleju oznaczono takze profil kwasow ttuszczowych. Stwierdzono najwiekszq
zawartos¢ nienasyconych kwasow ttuszczowych (okoto 90% wag.), a nasyco-
nych okoto 10%. Wartosci te roznily sie, niekiedy znamiennie, w zaleznosci
od odmiany.

Stowa kluczowe: olej z pestek winogron, olej roslinny, kwasy thuszczowe
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Na przestrzeni ostatnich lat na terenie Polski wzrosta znaczaco liczba winnic
(1). Wiasciciele winnic uprawiaja winorosl gtownie z mysla o wykorzystaniu jej do
produkcji wina. Jednakze w trakcie produkcji jednym z materiatéw odpadowych sa
pestki z winogron. Obowiazujace przepisy nakazuja utylizacjg tych odpadow (2).
Najczesciej wybierana droga ich utylizacji jest spalanie. Pestki z winogron sa jed-
nak cennym zrédtem oleju roslinnego, ktory obecnie nie jest z nich pozyskiwany
na terenie Polski na wigksza skale. Jednakze z roku na rok zwigksza si¢ produkcja
winogron, a wraz z nig ilo§¢ odpadowych pestek. Na zawartos$¢ oleju w pestkach
winogron duzy wplyw ma stosowana odmiana oraz warunki klimatyczno-glebowe
(3). Olej z pestek winogron, ze wzgledu na swoj sktad, moze stanowi¢ doskonaty
produkt do wykorzystania w celach kulinarnych, a takze w kosmetologii i medy-
cynie.

Celem pracy byto oznaczenie zawartosci oleju w nasionach 7 odmian winorosli
rosnacych na terenie Polski oraz analiza profilu kwasow tluszczowych w pozyska-
nych olejach.
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MATERIALY I METODY

Materiatem do badan byly pestki 7 odmian winoro$li (1 — Leon Millot, 2 — Ju-
trzenka, 3 — Bianca, 4 — Regent, 5 — Seyval Blanc, 6 — Marechal Foch, 7 — Sibera)
rosnacych na terenie winnicy ,,Garlicki Lamus”, bedacej wlasnoscia Uniwersytetu
Rolniczego, zlokalizowanej w miejscowos$ci Garlica Murowana. Pestki otrzymano
po przemyciu woda wyttokow z wycisnigtych winogron, przy pomocy laboratoryjnej
pionowej prasy hydraulicznej PH2 (Taco — Polska). Nastepnie doktadnie oczyszczono
je z resztek miazszu przy pomocy mieszadta magnetycznego i kilkukrotnego prze-
plukania woda. Otrzymane w ten sposob pestki roztozono na duzej powierzchni
1 pozostawiono, przez dwa dni, do catkowitego osuszenia, w temperaturze pokojowe;.
Nastgpnie odwazono doktadnie po 100 g suchych pestek i roztarto je w mozdzierzu
porcelanowym. Calos¢ przeniesiono do kolby szklanej, dodano n-heksan i pozosta-
wiono na 2 godziny. Zabieg ekstrakcyjny powtorzono 10-krotnie celem catkowitego
wyekstrahowania ttuszczy. Nastepnie z potaczonych nadsaczy, oddzielnie dla kazdej
z analizowanych odmian, odpgdzano rozpuszczalnik przy pomocy wyparki Laborota
4000 f-my Heidolph i wazono ilo$¢ otrzymanego oleju. Pozyskany ta droga olej zostat
poddany dalszej analizie. Oznaczenie zawarto$ci kwasow thuszczowych przeprowa-
dzono metoda chromatografii gazowej zgodnie z norma PN-EN ISO 5508. Estry me-
tylowe kwaséw ttuszczowych w analizowanych probkach przygotowywano wedtug
normy PN-EN ISO 5509. Analiz¢ wykonano przy uzyciu chromatografu gazowego
SRI9610C z kolumna Restek RTX-2330 o dtugosci 105 m i $rednicy 0,25 mm, z de-
tektorem FID, z zastosowaniem wodoru jako gazu no$nego. Jako wzorzec iloSciowy
zastosowano AOCS Standard #3 firmy Restek nr kat.35024. Jako dodatkowy wzorzec
do identyfikacji sktadnikow zastosowano Food Industry FAME Mix o nr kat. 35077
firmy Restek, bgdacy mieszanina estrow metylowych 37 kwasow ttuszczowych od C:4
do C:24. Wszystkie oznaczenia wykonano w trzech powtdérzeniach. Istotno$¢ réznic
zawartos$ci thuszczu ogodlem oraz poszczegodlnych kwasow ttuszczowych w pestkach
réznych odmian, zbadano przy pomocy jednoczynnikowej analizy wariancji z wyko-
rzystaniem testu 7ukeya do porownan wielokrotnych. Analizg statystyczna wykona-
no postugujac si¢ pakietem statystycznym IBS SPSS Statistics, v. 22.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Uzyskane wyniki przedstawiono w tabeli I. Procentowa zawarto$¢ oleju w bada-
nych nasionach 7 odmian winorosli wahata si¢ od 6,48% do 12,70%. Najmniej oleju
pozyskano z pestek odmiany Regent, a najwigcej z odmiany Sibera. Trzy badane
odmiany Sibera, Seyval Blanc oraz Leon Millot charakteryzowaty si¢ wysoka za-
wartoscia oleju w pestkach.

Analiza profilu kwasow ttuszczowych wykazata, ze w najwigkszych ilosciach
wystepowal kwas C18:2 cis-9,12 (linolowy), ktérego zawarto$¢ wahata si¢ od 76,69%
(odmiana Bianca) do 81,33% (odmiana Marechal Foch). Kolejnym pod wzglgdem
ilosci byt kwas C18:1 cis-9 (oleinowy), ktérego zawarto$¢ wahata sig od 10,67% (od-
miana Marechal Foch) do 14,15% (odmiana Sibera). Trzecie miejsce, pod wzglgdem
procentowej zawartosci, zajmowat kwas C16:0 (palmitynowy) — od 5,05% (odmiana
Seyval Blanc) do 7,40%, (odmiana Bianca), czwarte — kwas C18:0 (stearynowy) od
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2,10% (odmiana Sibera) do 3,16% (odmiana Seyval Blanc). W najmniejszej ilosci wy-
stgpowat kwas C18:3 cis-9,12,15 (a-linolenowy), ktorego obecnosé stwierdzono tylko
w czterech analizowanych odmianach (Bianca, Regent, Seyval Blanc, Sibera).

Uzyskane wyniki potwierdzaja bardzo wysoka zawarto§¢ kwasow tluszczowych
jedno- i wielonienasyconych w badanych olejach i sa zgodne z pracami innych auto-
réw (4-6). Nalezy jednak podkresli¢, ze proporcje kwasu linolowego (C18:2 cis-9,12)
i kwasu oleinowego (C18:1 cis-9) sa inne niz przedstawione w pracach Sabira i wsp.
4), Fiori 1 wsp.(5) oraz Ghoreishi i wsp.(6). Takie ré6znice moga by¢ wywotane
warunkami klimatycznymi — ostrzejszymi dla upraw z Polski. Wymaga to jednak
dalszych badan. Potwierdzono roéwniez, ze olej z pestek winogron nie jest zbyt bo-
gatym zrodlem kwasoéw omega-3. W pracy wykazano, ze produkt odpadowy, jakim
sa pestki z winogron rosnacych w polskich winnicach, moze by¢ brany pod uwage
jako zrodto oleju. Niezbedne jest jednak opracowanie metody pozyskiwania oleju
z pestek na wigksza skale. Tak otrzymany olej moze by¢ stosowany w réznych dzie-
dzinach takich jak gastronomia, kosmetologia czy tez medycyna.

WNIOSKI

Wyniki niniejszych badan wskazuja, ze olej z pestek z winogron uprawianych
w polskich winnicach posiada wysoka zawarto$¢ kwasu linolowego oraz oleinowego
i dlatego pestki te moga by¢ wykorzystane jako zrédto oleju w niektorych dziedzi-
nach gospodarki.

A. Satora, R. Francik, E. Kondratowicz-Pietruszka, M. Gastol, M. Kro$niak
THE CONTENT AND THE COMPOSITION OF THE OIL OBTAINED FROM GRAPES SEEDS

Summary

We present the results of the analysis of 7 varieties of grape seed oil obtained from a vineyard located
in the close vicinity of Krakow. The total oil content was determined by the extraction with n-hexane.
The results varied between 6 (Marechal Foch) and 13% (Sibera). The fatty acid profile in the oil samples
was also determined. The unsaturated fatty acid concentration was more than 90% ( the highest — near
80% for C 18:2 cis-9,12 acid; between 10.7% and 14.2% for C 18:1 cis-9 acid; and the lowest for C 18:3
cis-9,12,15 acid measured only for 4 cultivars), while saturated fatty acids contributed less than 10%
(for C 16:0 acid and for C 18:0 acid), depending on the variety.
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