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Wsrod olejow toczonych ,,na zimno” mozna wyroznic oleje pozyskiwane z na-
sion, orzechow czy owocow. Przede wszystkim stanowiq one zZrodlo niezbednych
nienasyconych kwasow ttuszczowych (linolowego i o-linolenowego). Znajomos¢
profilu kwasow Huszczowych olejow jadalnych dostepnych na rynku determinuje
ich wlasciwe wykorzystanie oraz umozliwia konsumentowi wybor produktow
o najkorzystniejszym stosunku ilosciowego kwasow n-6 do n-3.

Hasta kluczowe: oleje jadalne, kwasy tluszczowe, n-6/n-3.
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Oleje roslinne w zywieniu czlowieka sa nie tylko waznym zrédtem energii, ale
przede wszystkim dostarczaja niezbednych nienasyconych kwasow ttuszczowych,
przeciwutleniaczy i witamin rozpuszczalnych w ttuszczach (1).

Powszechnie spozywane oleje ro§linne pozyskiwane sa z nasion lub owocow
ro§lin tradycyjnie uwazanych za surowce oleiste: rzepak, stonecznik, oliwki, soja
itp. Jednakze coraz wigkszym zainteresowaniem wsrod konsumentdéw ciesza si¢
oleje pozyskiwane réznymi technologiami z nietypowych surowcow roslinnych lub
odpadowych. Oleje ,,nietypowe” otrzymywane technologia ttoczenia ,,na zimno”
czgsto wyrdznia charakterystyczny smak i zapach, ktory nie wystgpuje w olejach
rafinowanych. Wérdd nietypowych olejéow mozna wymieni¢ oleje orzechowe: ara-
chidowy, z orzecha wloskiego, z orzecha laskowego, z migdatow; oleje pozyskiwane
z nasion np. z dyni, winogron, dzikiej r6zy, maku, Inianki, pozyskiwane z innych
czesSci roslin np. olej z kietkdw pszenicy. Oleje pozyskiwane z nietypowych surow-
coOw roslinnych moga by¢ wykorzystywane zaréwno jako sktadniki suplementéw
diety, np. olej z wiesiotka, jak réwniez kosmetyki (2, 3). Biorac pod uwagg ich
wykorzystanie jako olejow jadalnych konieczna jest znajomos¢ sktadu tych produk-
tow. Dlatego celem pracy byto zbadanie profilu kwasow ttuszczowych wybranych
olejow pozyskiwanych z nietypowych surowcow, dostgpnych na rynku wojewodz-
twa mazowieckiego.
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MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowito 12 probek olejow (4 — rafinowane, 8 — pozyska-
no technologia ttoczenia ,,na zimno”). Analizg sktadu i zawarto$ci kwasow ttusz-
czowych (KT) przeprowadzono metoda chromatografii gazowej obejmujacej etap
przygotowania estrow metylowych KT (EMKT), a nastgpnie ich rozdziat chromato-
graficzny. Transmetylacjg probek olejow przeprowadzono z uzyciem H,SO,4 (95%)
jako katalizatora wg metody AOCS Ce2-66 (4). Do rozdziatu EMKT zastosowano
chromatograf gazowy GC/FID Agilent 6890 wyposazony w kolumng pokryta wy-
sokopolarna fazg stacjonarng (Rtx 2330: 100m x 0,25 ID). Warunki analizy: temp.
kolumny programowana w zakresie 120-210°C, temp. detektora i dozowania 250°C,
faza ruchoma: wodér (0,9 ml/min), split 1:50. Do analizy jako$ciowej i ilo§ciowej
zastosowano wzorzec Supelco 37 FAME Mix (Sigma Aldrich).

Analizg statystyczna wynikow przeprowadzono za pomoca programu Statistica 9 PL
(StatSoft, Inc. 2010), stosujac jednoczynnikowa analizg wariancji (ANOVA).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W olejach zidentyfikowano 20 KT nalezacych do grup: nasyconych (SFA), jed-
nonienasyconych (MUFA) i wielonienasyconych (PUFA). Zawarto$¢ kwasow SFA
w olejach byla istotnie zré6znicowana: najnizsze zawarto$ci oznaczono w olejach
z dzikiej rozy 1 migdatowym odpowiednio 6,12 17,20 g/100 g KT, a najwyzsza w ole-
ju ryzowym 23,66 g/100 g KT (tab. I). Sposréd SFA dominujacym pod wzgledem
iloSciowym byt kwas palmitynowy C16:0, ktorego najwyzsza zawarto$¢ oznaczono
w olejach ryzowym (19,93 g/100 g KT) i z owocéw awokado (17,61 g/100 g KT).
Oznaczone w niniejszych badaniach zawartosci SFA i kwasu palmitynowego w oleju
ryzowym byty podobne do danych w pismiennictwie (5). Analizowane oleje cha-
rakteryzowata niska zawartos¢ kwasu stearynowego, nie przekraczajaca wartosci
4,62 2/100 g KT. Kwasy ttuszczowe SFA powinny by¢ spozywane w ograniczonym
stopniu, poniewaz ich nadmiar w diecie czlowieka jest czynnikiem rozwoju choréb
cywilizacyjnych (6, 7), z tego powodu bardziej wartosciowymi sa oleje zawierajace
ich nizsze poziomy. Z drugiej strony stabilno$¢ oksydacyjna olejow zwierajacych
niskie zawarto$ci SFA jest ograniczona i nalezy zwrdci¢ uwage, ze nie powinny by¢
wykorzystywane w procesie smazenia.

Zawarto$¢ MUFA byla istotnie zréznicowana: najwyzsza — ok. 67 g/100 g KT
oznaczono w 3 probkach olejow: arachidowym, z awokado i migdalowym (tab. II).
Wysoka zawartos¢ cis-MUFA jest technologiczng zaleta oleju, bowiem wérdd nie-
nasyconych kwasow sa one znacznie bardziej odporne na utlenianie niz cis-PUFA
(8). Najnizsza zawartos¢ MUFA oznaczono w olejach: krokoszowy, z pestek dyni,
z dzikiej r6zy i z pestek winogron zawierajace od 11,44 do 18,95 g/100 g KT MUFA.
Ilosciowo dominujacym KT w grupie MUFA byt kwas oleinowy C18:1 9c. Jego za-
warto$¢ w oleju arachidowym wynosita 63,94 g/100 g KT i przewyzszata wartos¢
podang w literaturze (46,5%) (9).

Niezwykle korzystnymi dla zdrowia cztowieka sa nienasycone KT posiadaja-
ce wigcej niz jedno wigzanie podwojne w konfiguracji cis — PUFA 1 wykazujace
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wiasciwosci NNKT. Oleje z nasion Inu oraz Inianki ozimej (Camelina silvestris)
wyrdznialy sig sposrod wszystkich badanych prob pod wzgledem zawartosci kwasu
a-linolenowego — C18:3 9ci2cl5c z rodziny n-3, ktorego zawarto$¢ wynosita odpo-
wiednio 45,86 oraz 37,47 g/100 g KT. Zawarto$¢ ta istotnie przewyzszata oznaczona

w innych olejach (0,11-9,68 g/100 g KT).

Tabela |.Zawarto$é kwaséw nasyconych w olejach
Table I|. Content of saturated fatty acids in oils

o Zawartosé SFA [g/100 g KT]
Rodzaj oleju
C14:0 C16:0 C18:0 C20:0 C22:0 * SFA

arachidowy | 0,09+0,052 | 9,31+0,823 2,4+0,032 |1,04%0,12a | 2,43+0,60 | 16,58=0,012
Iniany 0,07+0,002 | 6,27+0,18%| 3,8+0,05° |0,15+0,07° nd 10,28+0,15P
é;ﬁswk 0,12+0,032b | 12,94+0,38 | 4,41+0,11b| 0,34+0,01® nd 17,810,502
z Inianki b b
ozimel 0,06+0,002 | 5,21+0,07° 2,55+0,042 | 1,19+0,012 | 1,20+0,032 | 10,71+0,08
ryzowy 0,45+0,01¢ | 19,93+0,11°| 2,02+0,152 | 0,84+0,072 | 0,43+0,00¢ | 23,66£0,18°
z ostropestu | 0,11+0,0320 | 8,97+0,76% 4,58+0,08" | 2,38+0,23¢ | 1,69+0,28° | 18,140,102
krokoszowy | 0,14+0,04> | 6,92+0,069 2,45+0,03 | 0,34+0,00° | 0,22+0,01° [ 10,20%0,13°
zawokado | 0,05+0,00¢ | 17,61+0,09¢ 0,68+0,02 |0,16+0,01° nd 18,49+0,082
z pestek 0,06+0,012 | 7,35+0,139| 3,89+0,03> |0,17=0,00 nd 11,47%0,11°
winogron

fé‘ii'k'ej 0,04£0,00¢ | 3,49+0,04¢| 2,38+0,032 nd 0,16+0,02° | 6,12+0,05¢
migdatowy | 0,10£0,00 | 4,56+0,05¢ 2,410,012 nd 0,15+0,01° | 7,20+0,05¢
sezamowy | 0,04+0,012 | 10,71+0,16%| 4,62+0,17° nd 0,19+0,01° | 15,71+0,282

Wartos$ci oznaczone tg samg literg w kolumnie nie réznig sie istotnie statystycznie przy p<0,05
nd — nie wykryto / not detected

Poréwnujac do danych w pismiennictwie, zawarto$¢ kwasu C18:3 9cl2¢c15¢ w ole-
ju Inianym byta zblizona do oznaczonej przez Kostik i wsp. (10) — 47,5%, roznita
si¢ natomiast od stwierdzonej przez Bayrak i wsp. (11) — 53,46%. Zawarto$¢ kwasu
a-linolenowego oznaczona w oleju z Inianki ozimej byta znacznie wyzsza od stwier-
dzonej w badaniach Chantsalnyam 1 wsp. (12). Roéznice te moga wynikac z pocho-
dzenia geograficznego olejow.

Drugim waznym kwasem wykazujacym wiasciwo$ci NNKT jest reprezentujacy
rodzing n-6 kwas linolowy — C18:2 9ci2c. Olej krokoszowy wyroznial si¢ sposrod
badanych probek najwyzsza zawartos$cia tego kwasu 78,02 g/100 g KT i byly to
podobne warto$ci do danych w piSmiennictwie (10). Podobnie bardzo wysokimi
zawartosciami kwasu linolowego wyrdznialy sig oleje z nasion dyni oraz z nasion
winogron (ok. 67,5 g/100 g KT). Natomiast w olejach: z ostropestu i dzikiej rézy
oznaczono srednio 56 g/100 g KT kwasu linolowego.
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Tabela Il. Zawarto$¢ najwazniejszych kwasow nienasyconych w olejach
Table Il. Content of the most important unsaturated fatty acids in oils

Nr3

Zawartos¢ [g/100 g KT]

Rodzaj oleju C18:29¢c c18:3 Stosunek

C18:19c | =MUFA 1o 9c 120150 | EPUFA e
arachidowy |63,94+0,462| 65,7+0,60%| 16,24+0,242 | 0,1420,012( 16,520,222 | 116
Iniany 18,82+0,249| 19,83+0,28' | 16,74+0,20% | 45,86+0,35° | 62,60+0,150¢| 0,4
z pestek dyni | 13,09+0,45¢ | 13,75+0,48¢ | 67,66+0,07° | 0,22+0,01¢| 67,88+0,08° | 307
Zzl?nlr?(;kl 15,19+0,14° | 29,52+0,01¢ | 17,33+0,132h | 37,47+0,10f| 59,18+0,25¢ | 0,5
ryzowy 40,69+0,44¢ | 42,33+0,42° | 32,58+0,49¢ | 1,15+0,03¢ | 33,7320,46¢ 28
z ostropestu | 22,94+0,409 | 24,24+0,47° | 57,09+0,319 | 0,21+0,03¢ | 57,30+0,28¢ | 272
krokoszowy | 10,59+0,17f | 11,44+0,199 | 78,02+0,07¢ | 0,11+0,002| 78,18+0,07° | 709
zawokado |59,00+0,49°(71,01£0,71°| 8,92+0,13 | 1,13+0,70¢| 10,04+0,57' | 7,9
z pestek 17,940,089 | 18,95+0,02' | 67,43+0,21> | 0,57+0,40¢| 68,070,198 | 118
winogron
z dzikiej rézy |17,44+0,03¢ | 18,30+0,03' | 55,14+0,10¢ |19,12+0,059 | 74,26+0,15¢ | 2,9
migdatowy | 65,220,812 |67,49+0,812 | 22,03+0,29" | 0,15+0,012( 22,18+0,319 | 147
sezamowy | 38,19+0,03¢|39,69+0,03° | 42,77+0,259 | 0,37+0,00°| 43,14+0,25" | 116

Wartosci oznaczone tg samag literg w kolumnie nie roznig sig istotnie statystycznie przy p<0,05

Wedtug zalecen prawidlowego zywienia wazna jest wzajemna proporcja kwasow
z rodziny n-6 do n-3 w diecie, ktora powinna wynosi¢ (4—5:1, bez przekraczania war-
tosci 10:1 (13, 14). Wiasciwe proporcje tych KT moga nie$¢ ze soba korzystne efekty
przy leczeniu i prewencji takich schorzen, jak choroby uktadu krazenia, reumatoidal-
ne stany zapalne, astma czy nowotwory. Wlasciwy stosunek ilosciowy kwasow n-6
do n-3 jest uznawany za kluczowy czynnik zréwnowazonej syntezy eikozanoidow
(13). Najkorzystniejszym stosunkiem ilosciowym KT n-6/n-3 charakteryzowaty si¢
oleje: Iniany, z Inianki ozimej oraz z dzikiej rozy i awokado (tab. II). Oleje te moga
stuzy¢ jako sktadnik w mieszance z olejami popularnymi w celu uzyskania produktu
0 wzorcowych proporcjach kwaséw n-6 do n-3.

WNIOSKI

1. Analizowane oleje ,,nietypowe” charakteryzowata stosunkowo niska zawar-
tos¢ kwasow nasyconych z wyjatkiem oleju ryzowego.

2. Oleje arachidowy, migdatowy i z owocoéw awokado zawieraty bardzo wysokie
zawarto$ci kwasow jednonienasyconych.

3. Najlepszymi zrédtami kwasu a-linolenowego nalezacego do rodziny n-3 oka-
zaly sig oleje z nasion Inu i Inianki ozime;.

4. Najkorzystniejszym stosunkiem kwasow thuszczowych n-6/n-3 charakteryzo-
waly sig¢ oleje: Iniany, z Inianki ozimej oraz z dzikiej rozy. Oleje te moga stuzy¢ jako
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sktadnik w mieszance z olejami popularnymi w celu uzyskania produktu o wzorco-
wych proporcjach kwasow n-6 do n-3.

J. Rutkowska, A. Antoniewska, D. Baranowski, E. Rasinska
ANALYSIS OF FATTY ACIDS PROFILE OF SELECTED UNUSUAL OILS

Summary

The main objective of this work was to study the fatty acid composition of commercially available
edible oils obtained from unusual sources. A total of 12 edible oils were purchased from polish market
and were analyzed for its fatty acid composition by gas chromatography. Among the evaluated oils the
content of saturated fatty acids (FA) was varied and ranged from 6,12 (wild rose oil) to 23,66 g/100 g FA
(rice oil). Peanut, avocado and almond oil were high in monounsaturated FA (67 g/100 g FA). Five oil
samples were distinguished by a high content of linoleic acid (n-6) 55,14-78,02 g/100 g FA, while only
two oils contains high amount of a-linolenic acid (n-3) 37,47-45,86 g/100 g FA. Oils such as linseed,
camelina, wild rose and avocado were characterized by the most preferred n-6 to n-3 FA quantitative
ratio. The results from this study demonstrate the potential of using unusual oils in mixture with common
oils to improve n-6 to n-3 FA quantitative ratio.
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