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Warszawa, 17.04.2023 r.

Instytut Urzadzen Ekstrakeyjnych sp. z o.0.
ul. Zrembowska 7,
06-200 Makow Mazowiecki

W Zakladzie Technologii Thiszczéow i Koncentratow Spozywczych
Instytutu Nauk o Zywnosci, Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie przeprowadzono ilosciowe i jakosciowe oznaczenia sktadu kwasow
thuszezowych, stabilnosci oksydacyjnej, liczby kwasowej i nadtlenkowej oleju z
nasion ostropestu, pozyskanego w drodze ekstrakcji ditlenkiem wegla w stanie
Instytutu
Ekstrakcyjnych Sp. z o0.0., ul. Zrembowska 7, 06-200 Makéw Mazowiecki.

nadkrytycznym  bezposrednio od producenta - Urzadzen

Badania przeprowadzono na olejach pochodzacych 2z trzech partii

produkcyjnych.

Uzyskano nastgpujace wyniki oznaczen:

Sklad kwasow tluszezowych [%]

Kwas tluszczowy Olej z ostropestu
symbol nazwa
16:0 palmitynowy 8,02 + 0,09
18:0 stearynowy 9.52 % 0,06
18:1 oleinowy 25,56+ 0,14
18:2 linolowy 53,37 + 0,67
18:3 a-linolenowy 0,50 + 0,01
18:3 y-linolenowy -
20:0 arachidowy 3,69 + 0.04
20:1 ikozenowy -
pozostate 2,07
2~ SFA nasycone 17,21
~ MUFA jednonienasycone 26,45
2 PUFA wielonienasycone 54,25
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Oznaczenie udziatu poszczegdlnych kwasow tluszezowych dokonano metoda chromatografii gazowej przy
uzyciu chromatografu gazowego firmy TRACE 1300 (Thermo Fisher Scientific, Inc., Wilmington, DE, US)
z detektorem plomieniowo-jonowym FID oznaczenie przeprowadzono zgodnie z PN-EN ISO 5509:2001
(Przygotowanie estréw metylowych kwaséw tluszczowych) i PN-EN ISO 5508:1996 (Analiza estrow
metylowych kwasow tluszczowych metoda chromatografii gazowej). Do rozdzialu estrow wykorzystano
wysokopolarna kolumng kapilarng firmy Restek, model BPX70 o dlugosci 60 m, srednicy 0,22 mm i grubosci
fazy 0,25 pm. Temperatura pieca wynosita 200°C, temperatura nastrzyku 240°C i temperatura detektora
280°C. Probke o objetosci 0,8 ml nastrzykiwano za pomocg autosamplera w trybie podziatu 200:1. W celu
zidentyfikowania kwasow tluszczowych zastosowano mieszaning 37 estrow metylowych FAME marki

Restek. Podany wynik jest srednia z dwoch rownoleglych oznaczen.

Stabilnos¢ oksydacyjna - czas indukeji utleniania olejow

Oznaczenie stabilnosci oksydacyjnej badanych olejow przeprowadzono w aparacie Rancimat firmy
Metrohm typu 743 (Szwajcaria), zgodnie z norma PN-EN ISO 6886:2009. Metoda opiera si¢ na
konduktometrycznym pomiarze lotnych produktow utleniania, powstatych w wyniku oksydacji olejow.
Odwazona do naczynia reakcyjnego probka badanego oleju jest przedmuchiwana strumieniem powietrza o
okreslonej temperaturze. W wyniku tego dzialania powstaja lotne produkty utleniania tluszczu, ktore
nastepnie przenoszone sa do naczynia pomiarowego z woda redestylowang. Tam rozpuszczajg si¢ i wywoluja
zmiane przewodnosci elektrycznej, mierzonej za pomoca elektrod. Nagly wzrost przewodnosei to efekt
wzrostu stezenia produktéw oksydacji. Pojawienie si¢ wtérnych produktéw przemian wskazuje na koniec
etapu indukcji utleniania i poczatek etapu propagacji. Wyznaczony w ten sposob okres indukgji utleniania
[h] jest miara stabilnosci oksydacyjnej thuszczu.

Probki o masie 3 g przedmuchiwano powietrzem o temperaturze 100°C i predkosci 20 V/h — 5,6 em3/s.
Objetos¢ wody w naczyniach pomiarowych wynosita 60 cm3 . Oznaczenie wykonano w trzech

powtorzeniach. Z uzyskanych wynikow wyliczono srednie arytmetyczne.

Stabilnoéé oksydacyjna w temperaturze 100 °C — czas indukcji utleniania oleju wyekstrahowanego z

nasion ostropestu - 10,92 h + 0,21
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Liczba kwasowa i nadtlenkowa oleju $wiezego i po 13 miesigcach przechowywania w temperaturze
pokojowej

Olej swiezy ( 5 dni po ekstrakcii)

Liczba kwasowa = 2.3 mg KOH/g oleju

Liczba nadtlenkowa = 1,1 meq O./kg oleju

Po 13 miesiagcach przechowywania w temperaturze pokojowej

Liczba kwasowa = 3,5 mg KOH/g oleju

Liczba nadtlenkowa = 2,7 meq Os/kg oleju

Oznaczenia wykonano zgodnie z normami:

PN-EN ISO 3960:2009. Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece. Oznaczanie liczby nadtlenkowey.
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punkiu koncowego.

PN-EN ISO 660:2010. Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece. Oznaczanie liczby kwasowej i kwasowosci

Badany olej z ostropestu, wyekstrahowany ditlenkiem wegla w stanie nadkrytycznym, $wiezy jak i po 13
miesigcach przechowywania spetnia kryteria okreslone w Codex Alimentarius (2009)* dla olejow jadalnych
tloczonych na zimno w zakresie liczby kwasowej (<4 mg KOH/g) oraz liczby nadtlenkowej (<15 meq O»/kg).
Uwzgledniajac powyisze jako calkowicie bezpieczny mozna rekomendowaé 12 miesigczny okres
przechowywania badanego oleju z ostropestu plamistego.

*Codex Alimentarius FAO/WHO: Codex standard for named vegetable oils. Codex — ALINORM 09/32/17

3. Warto$¢ odzyweza 100 ml produktu: ( gestosé oleju z ostropestu 0,931 g/em?)

wartosc¢ energetyczna (energia) kJ/kcal 3441 kJ / 837 kcal
tluszez [g] 93

w tym kwasy tluszczowe

- nasycone 18

- jednonienasycone 26

- wielonienasycone 49

weglowodany [g] 0

w tym cukry 0

biatko 0

Sol 0
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Warto$é energetyczng obliczono zgodnie z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1169/2011z 25 pazdziernika 2011 (art. 31, zal. XIV). Zastosowano wspolczynnik przeliczeniowy dla
ttuszczu — 9 keal/g oraz 37 kl/g.

Deklaracja wartosci odzywczej na etykiecie oleju dotyczaca skladu grup kwasow tluszczowych
(SFA, MUFA I PUFA) uwzglednia duza zmienno$¢ surowca. Profil kwaséw tluszczowych oleju z nasion
poszcezegolnych partii surowca moze rozni¢ sig, co wykazano w badaniach przeprowadzonych w Zaktadzie
Technologii Thuszezéw i Koncentratow Spozywcezych SGGW w Warszawie, a opisanych w publikacjach
[Ratusz i wsp. 2016; Wroniak i wsp. 2016; Symoniuk i wsp. 2016; Symoniuk i wsp. 2017]. Biorac pod
uwage, iz sktad kwaséw tluszezowych olejow tloczonych na zimno w bardzo duzym stopniu zalezy od
jako$ci surowca i moze réznic si¢ w poszczegolnych partiach produkeyjnych, mozna przyjac, ze deklarowane
przez producenta wartosci limitowanych kwasow tluszczowych nasyconych, w zadnej z badanych partii nie
przekroczyly wartosci podanych na etykiecie wyrobu. Przyjety przez producenta margines bledu, zwigzany

ze zmiennoscia surowca, jest w peini uzasadniony.

Poniewaz brak jest wytycznych Codex Alimentarius dla olejow ekstrahowanych dwutlenkiem
wegla, dlatego w rekomendacjach przyjeto kryteria okreslone dla innej kategorii olejow jadalnych
nierafinowanych — dla olejéw tloczonych na zimno. Przyjete limity stosowane sa powszechnie dla olejow
o niskim stopniu przetworzenia, nie poddanych rafinacji chemicznej, podobnie jak ma to migjsce W

przypadku ocenianych olejow.
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