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Przeprowadzono badania majqce na celu okreslenie wphywu dodatku oregano
na szybkos¢ procesow peroksydacji lipidow zachodzqcych podczas przechowy-
wania oraz ogrzewania oleju rzepakowego i stonecznikowego. Ocene zachodzq-
cych zmian dokonano po oznaczeniu wskaznikow charakteryzujqcych stopien
hydrolizy i utlenienia olejow: liczby kwasowej, liczby nadtlenkowej, liczby ani-
zydynowej oraz stezenia dialdehydu malonowego.
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Zachodzace podczas ogrzewania olejow zmiany, s nie tylko niekorzystne z punk-
tu widzenia waloréw smakowych, ale takze niebezpieczne dla organizmu ludzkiego.
Spozywanie nadmiaru thuszczow, nawet roslinnych, skutkuje otytoscia, a w konse-
kwencji jest powodem wzmozonego nasilenia tzw. chordb cywilizacyjnych, w tym
cukrzycy 1 miazdzycy. Poza nadmiernym spozywaniem thuszczéw problemem jest
réwniez nieprzestrzeganie wlasciwego sposobu ich przechowywania i stosowania.
Nie wszystkie bowiem tluszcze, w tym oleje, mozna dowolnie poddawac zabiegom
kulinarnym zwiazanym z ogrzewaniem w wysokiej temperaturze (1, 2).

Aby zapobiega¢ niekorzystnym zmianom zachodzacym w olejach jadalnych do-
daje sie do nich roznorodnych przeciwutleniaczy. Jedynymi, nie budzacymi zastrze-
zen co do zdrowotnego bezpieczenstwa stosowania przeciwutleniaczami olejow
rafinowanych sa: naturalny i syntetyczny tokoferol oraz sél sodowa kwasu cytry-
nowego (3, 4, 5).

Coraz wigcej uwagi poswiegca sie badaniom surowcow roslinnych, ktorych natu-
ralne sktadniki wykazuja wlasciwosci przeciwutleniajace. Skutecznosé tych zwiaz-
kéw jako antyoksydantow jest porownywalna, a niejednokrotnie nawet wyzsza niz
przeciwutleniaczy syntetycznych, a dodatkowo sa one bezpieczniejsze dla zdrowia
cztowieka. Zwiazki te wykryto w znacznych iloSciach w przyprawach i ziotach,
a wsrdd nich takze w oregano (6, 7, 8).

W przeprowadzonym w niniejszej pracy eksperymencie oceniono wpltyw oregano
na proces ogrzewania oleju rzepakowego i stonecznikowego w aspekcie hydrolizy
olejow oraz powstawania produktéw peroksydacji lipidow.



Nr3 Wplyw suszonego oregano na peroksydacje lipidow 933

MATERIAL I METODY

Materiatlem badanym byly dostepne w handlu detalicznym olej rzepakowy ,,Flo-
riol” oraz olej stonecznikowy ,,Brolio”. W badaniach uzyto dostepne w sprzedazy
suche ziele oregano. Zaréwno oleje, jak i oregano byly w okresie przydatnosci do
spozycia. Do badan odwazono po 495,0+0,01 g kazdego oleju i 5+0,01 g oregano,
uzyskujac stgzenie przyprawy w olejach rowne 1%. Oznaczanie liczby kwasowe;j
(9), nadtlenkowej (10), anizydynowej (11) i stgzenia dialdehydu malonowego (12)
przeprowadzono w olejach bez dodatku oraz z dodatkiem oregano: po 30 dniach
przechowywania w temperaturze pokojowej bez dostgpu $§wiatta oraz po poddaniu
obrobcee termicznej w temp. 178+2°C w chwili osiagnigcia tej temperatury, a takze
po 15, 30 i 60 minutach ogrzewania. W olejach bez oregano oznaczenia wykonano
réwniez bezposrednio po otwarciu opakowania.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Przechowywanie olejow oraz ich obrobka termiczna spowodowala niewielkie
zmiany wartos$ci liczby kwasowej (LK) niezaleznie od tego, czy zawieraty dodatek
oregano, czy tez nie. Najwyzszy wzrost LK zaobserwowano w oleju rzepakowym
z dodatkiem oregano oznaczonej w chwili osiagniecia przez olej temp. 178+£2°C
(ryc. 1). W pozostatych przypadkach zmiany wartosci LK w olejach z oregano byty
mniejsze dla oleju rzepakowego niz dla oleju stonecznikowego w odniesieniu do
olejow bez dodatku przyprawy. Mimo, iz dodatek oregano powodowatl wzrost liczby
kwasowej zarowno podczas przechowywania, jak i ogrzewania badanych olejow,
jej wartosci byly niskie i nie przekraczaty dopuszczalnej normy LK dla olejow ra-
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Ryc. 1 Poréwnanie zmian procentowych LK olejow; za 100% przyjeto wartos¢ LK dla olejow bez do-
datkow.

Fig. 1. Comparison of LK percentage changes of oils; 100% is the LK value for oils without additives.
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Ryc. 2. Poréwnanie zmian procentowych LN olejow; za 100% przyjeto wartos¢ LN dla olejow bez do-
datkow.

Fig. 2. Comparison of LN percentage changes of oils; 100% is the LN value for oils without additives.
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Ryc. 3. Poréwnanie zmian procentowych LA olejow; za 100% przyjeto wartos¢ LA dla olejow bez do-
datkow.

Fig. 3. Comparison of LA percentage changes of oils; 100% is the LA value for oils without additives.

finowanych. Oceniajac zmiany liczby nadtlenkowej (LN) stwierdzono spadek jej
wartosci dla oleju stonecznikowego z oregano natychmiast po podgrzaniu do temp.
178+2°C oraz po ogrzewaniu w tej temperaturze przez 15 min. W pozostatych przy-
padkach nastgpowal wzrost LN, wyrazny zwlaszcza dla oleju rzepakowego, dla
ktérego odnotowano najwigksza warto$¢ po 30-minutowym ogrzewaniu (ryc. 2).
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Ryc. 4. Poréwnanie zmian procentowych stgzenia MDA olejow; za 100% przyjeto warto§¢ MDA dla
olejow bez dodatkow.

Fig. 4. Comparison of MDA concentration percentage changes of oils; 100% is the MDA concentration
for oils without additives.

Zmiany wartosci liczby anizydynowej (LA) i st¢zenia dialdehydu malonowego
(MDA) zarowno dla oleju rzepakowego jak i stonecznikowego, byly podobne (ryc. 3
iryc. 4). Zaobserwowano wzrost obu badanych parametrow dla oleju stoneczniko-
wego po dodaniu do niego oregano oraz podczas catego procesu ogrzewania. Naj-
wyzsza wartos¢ LA osiagneta dla oleju stonecznikowego z oregano po podgrzaniu
do temp. 178+2°C, natomiast MDA dla tego samego oleju z dodatkiem przyprawy
po 60-minutowym ogrzewaniu. Dodatek przyprawy do oleju rzepakowego obnizyt
warto$ci LA i MDA zaréwno w olejach nicogrzewanych jak i ogrzewanych.

WNIOSKI

1. Oregano spowolnito proces peroksydacji w oleju rzepakowym, hamujac prze-
ksztatcanie nadtlenkéw kwaséw thuszczowych do aldehydow, czego dowodem jest
wysoka warto$¢ liczby nadtlenkowej przy jednoczesnym obnizeniu wartosci liczby
anizydynowej i stgzenia MDA.

2. Ze wzgledu na wysokie stezenie aldehydéw po obrobcee termicznej oleju sto-
necznikowego, ktére wyraza si¢ podwyzszeniem wartosci liczby anizydynowej oraz
z uwagi na brak znamiennego wptywu oregano na peroksydacje¢, oleju tego nie zale-
ca si¢ do smazenia potraw z przyprawami.
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THE EFFECT OF DRIED OREGANO ON LIPIDS PEROXIDATION
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Summary

To inhibit the process of fats becoming rancid, a variety of antioxidants is added to them. These com-
pounds were found in considerable amounts in spices and herbs with oregano among them. Plant antioxi-
dants, due to their natural ogigin, are regarded as less harmful in comparison with synthetic antioxidants.
The aim of the study was the evaluation of oregano’s effect upon the rate of lipids peroxidation in rape
and sunflower oils. The examination was performed in oil storage conditions at room temperature, without
access to light, after heating at temperature 178+2°C for 15, 30 and 60 min. Acid value (LK), peroxide
value (LN), anisidine value (LA) and malonic dialdehyde concentration (MDA) of oils with and without
addition of oregano dried herb were determined. The study showed, that addition of oregano slowed down
peroxidation process in rape oil, inhibiting transformation of peroxides to aldehydes, which is proved by
a high of peroxide value with simultaneous decrease of anisidine value and MDA concentration.
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