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Possibilities of enrichment of cold pressed oil
with n-3 polyunsaturated fatty acids

Mozliwos$ci wzbogacenia olejow tloczonych na zimno
w wielonienasycone kwasy tluszczowe z grupy n-3

Majac na uwadze zapobieganie chorobom powstajacym na tle wadliwego sposobu zywienia, wy-
nikajacym z nadmiaru spozywanego ttuszczu lub thuszczu o niewtasciwej jakosci zdrowotnej, specjali-
$ci do spraw zywienia zalecaja ograniczenie spozycia ttuszcz6w zwierzgecych oraz zastgpowanie ich
thuszczami ro$linnymi. Oleje roslinne wykazuja wyzsza warto$¢ odzywcza i sa w opinii Zywieniow-
c6w bardzo pozadana forma tluszczu w naszej diecie. W sktadzie wigkszosci olejow roslinnych domi-
nuja kwasy ttuszczowe wielonienasycone i jednonienasycone [4].

Wsréd wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych szczegdlng rolg odgrywaja NNKT — niezbedne
nienasycone kwasy tluszczowe, ktérych organizm ludzki nie wytwarza, i ktére musza by¢ dostarczane
z pozywieniem. NNKT sa niezbgdne do prawidlowego rozwoju mtodych organizméw, jak réwniez do
utrzymania dobrego stanu zdrowia przez okres calego zycia. Pelnig istotng funkcj¢ w organizmie
migdzy innymi jako wazny sktadnik fosfolipidéw bton komdrkowych i organelli wewnatrzkomorko-
wych, wplywajac na ich strukturg i przepuszczalno$¢. NNKT sa materialem do syntezy eikozanoidy -
tzw. hormonéw tkankowych, majacych bardzo szerokie spektrum dziatania. Eikozanoidy wptywaja na
regulacj¢ czynno$ci uktadu sercowo-naczyniowego, formowanie si¢ skrzepéw wewnatrznaczynio-
wych, stgzenie trdjglicerydéw w osoczu, odpowiedZ immunologiczna, procesy zapalne i wiele innych
[2,3,5].

Dla prawidlowego funkcjonowania organizmu czlowieka istotne jest zachowanie wlasciwego sto-
sunku PUFA z grupy n-6 i n-3, ktéry powinien wynosi¢ 4-6:1. Pokrycie zapotrzebowania na PUFA z
grupy n-6 nie stanowi problemu, dobrym zrédlem tych kwaséw sa migdzy innymi oleje roslinne.
Dzisiejsza dieta deficytowa jest natomiast w PUFA z grupy n-3, zwlaszcza DHA i EPA. Spozycie ich
jest zbyt niskie, co przynosi bardzo niekorzystne nastgpstwa zdrowotne. Zrédtem EPA i DHA w diecie
sa gtéwnie ryby, dlatego specjali§ci w dziedzinie Zywienia zalecaja znaczne zwigkszenie spozycia ryb
— pozadane jest spozycie $rednio min. 200-300 g ryb tygodniowo [1]. Nie jest to tatwe z powodu
trudnych do zmiany nawykéw zywieniowych oraz niewiedzy o korzystnym dzialaniu n-3 PUFA.
Dobrym sposobem podniesienia udziatu tych sktadnikéw w diecie, bez radykalnej zmiany nawykow
zywieniowych, jest wzbogacanie powszechnie spozywanych produktéw spozywczych preparatami
oleju rybiego [5]. Nie jest to proste, ze wzgledu na fakt, iz preparaty te zazwyczaj cechuja si¢ charak-
terystycznym posmakiem rybim, a ponadto dodatek PUFA moze obniza¢ trwato§¢ wzbogacanych
produktéw. Istnieje wige konieczno$¢ przeprowadzania badan majacych na celu ustalenie akceptowal-
nego sensorycznie zakresu wzbogacenia, jak rowniez wpltywu substancji wzbogacajacej na trwato$é
produktow.

Niniejsza praca miata na celu ustalenie akceptowalnego sensorycznie zakresu wzbogacenia w
kwasy ttuszczowe n-3, olejéw ttoczonych na zimno oraz okreslenie wptywu wzbogacenia na trwato$¢
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tych olejéw podczas przechowywania. Badaniom poddano oleje ttoczone na zimno, poniewaz w ostat-
nich latach obserwuje si¢ wzrost spozycia tej grupy olejow. Przyczyna takiej tendencji jest poglad, ze
przewyzszaja one pod wzglgdem wartosci odzywczej oleje rafinowane, zawieraja bowiem cenne
zywieniowo sktadniki (fosfolipidy, witaminy, barwniki) i sa zalecane do spozycia jako oleje satatkowe
[1, 2, 4]. Oleje tloczone na zimno wzbogacone w kwasy n-3 moga poszerzy¢ asortyment Zywnosci
funkcjonalnej, dostarczajacej deficytowych sktadnikéw, utatwiajacych prawidtowe funkcjonowanie
organizmu.

MATERIAL I METODYKA BADAN

Material do badan stanowity oleje roslinne tloczone na zimno: rzepakowy z podwdjnie uszlachet-
nionych odmian rzepaku (firma Olek — Bory Tucholskie), stonecznikowy (produkt niemiecki firmy
Naturata), sojowy (ZPO Poznan), kukurydziany (produkt polski firmy Adgor) oraz oliwa z oliwek
extra virgin” (produkt wloski firmy Ruata). Wszystkie oleje pochodzity z zakupu rynkowego i znaj-
dowaty si¢ w poczatkowym okresie trwatosci.

Do wzbogacania zastosowano preparat wielonienasyconych kwaséw tluszczowych n-3 ROPUFA
30’ OIL w formie olejowej, o0 wyczuwalnym zapachu rybim. Badane oleje wzbogacono na poziomie
od 1% do 7% i poddano ocenie sensorycznej pod katem wyczuwalnoséci niekorzystnego posmaku
rybiego. Do oceny wykorzystano metodg strukturowanej skali graficznej. Wyboru najbardziej prefe-
rowanego poziomu dodatku preparatu ROPUFA do badanych olejéw dokonano stosujac metodg sze-
regowania. Do oceny statystycznej wynikéw zastosowano tablice rang Kramera, przy zalozeniu po-
ziomu istotnoéci p=0,05.

W celu okreslenia wptywu dodatku substancji wzbogacajacej na trwatos¢, wybrane oleje poddano
16-tygodniowemu okresowi przechowywania w temperaturze chtodniczej (+4°C) i oceniono zmiany
liczby nadtlenkowej, oznaczanej wg PN-A-86921: 1984 [6].

WYNIKI BADAN I ICH OMOWIENIE

Na ryc. 1. przedstawiono wyniki oceny wyczuwalno$ci posmaku rybiego w olejach tloczonych na
zimno wzbogaconych na r6znym poziomie dodatkiem preparatu ROPUFA ‘30’ (metoda strukturowa-
nej skali graficznej). Z przeprowadzonych badan wynika, Ze oleje ttoczone na zimno maskuja nieko-
rzystny posmak rybi w zréznicowany sposéb w zalezno$ci od asortymentu. W najmniejszym stopniu
dodatek preparatu ROPUFA maskowat najdelikatniejszy pod wzglgdem smakowym olej rzepakowy.
Niekorzystny posmak rybi, przewyzszajacy zakres wyczuwalnosci akceptowanej przez oceniajacych,
wystgpowat juz przy wzbogaceniu na poziomie 4%.

Niewielki dodatek preparatu ROPUFA (ponizej 1%) do wszystkich badanych olejéw ttoczonych
na zimno powodowat poprawe ich smakowitos$ci. Dopiero przy wyzszym poziomie wzbogacenia,
pojawiat si¢ posmak goryczy, a nastgpnie coraz silniej wyczuwalny posmak rybi. Oliwa z oliwek, olej
stonecznikowy i kukurydziany lepiej maskowaty posmak rybi pochodzacy z preparatu, ktéry byt silnie
wyczuwany przy 4-5% wzbogaceniu, lecz zdecydowane pogorszenie jakosci sensorycznej tych ole-
j6w, zwiazane z silnym odczuciem posmaku rybiego zaobserwowano dopiero przy 6%, a w przypadku
oliwy z oliwek nawet 7% dodatku. W najwigkszym stopniu posmak rybi maskowat najmniej neutralny
pod wzgledem smakowym, charakteryzujacy si¢ duza wyczuwalnoscia obcych posmakéw olej sojo-
wy, dla ktérego dopiero 7% wzbogacenie w preparat ROPUFA wywotato silny, niekorzystny posmak
goryczy i typowo rybi, przewyzszajacy granicg wyczuwalno$ci akceptowana przez oceniajacych.

Wyboru najbardziej preferowanego pod wzglegdem sensorycznym poziomu dodatku preparatu
ROPUFA do badanych olejéw, dokonano stosujac metode¢ szeregowania. W przypadku oleju rzepa-
kowego, stonecznikowego i oliwy z oliwek istotnie lepszymi od pozostatych byly préby wzbogacone
na poziomie 2%, za$ dla oleju kukurydzianego préby zawierajace 2% i 3% dodatek preparatu. Préby
oleju sojowego wzbogacone na poziomie 2%, 3%, 4% i 5% okazaly si¢ poréwnywalne pod wzgledem
smakowym i byly istotnie lepsze od pozostatych préb oleju sojowego.
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Ryc. 1. Ocena wyczuwalno$ci posmaku rybiego w olejach ttoczonych na zimno wzbogaconych
roznym dodatkiem preparatu ROPUFA '30' oil (metoda strukturowanej skali graficznej)

Z punktu widzenia technologicznego wazny jest wptyw dodatku kwaséw tluszczowych n-3 na
trwato$¢ wzbogacanych olejow. W tym celu, wybrane oleje tj. najkorzystniejszy pod wzglgdem sma-
kowym olej rzepakowy oraz najbardziej popularng wsréd olejéw tloczonych na zimno oliwg z oliwek,
wzbogacone optymalnym pod wzglgdem sensorycznym, 2% dodatkiem preparatu ROPUFA, poddano
badaniom przechowalniczym w temp. chtodniczej (+4°C), kontrolujac zmiany liczby nadtlenkowej

(ryc. 2).
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Ryc. 2. Zmiany liczby nadtlenkowej olejow tloczonych na zimno przechowywanych w temp.
chlodniczej (+4°C), bez dodatku i z 2% dodatkiem preparatu ROPUFA '30'

Najwigksze zmiany liczby nadtlenkowej olejéw wzbogacanych w PUFA obserwowano pomigdzy
4 a 9 tygodniem przechowywania, natomiast oleje nie wzbogacone charakteryzowaty sig liczba nad-
tlenkowa zmieniajaca si¢ gwattownie pomigdzy 6 a 12 tygodniem przechowywania. Biorac pod uwagg
wymagania odno$nie maksymalnej wartosci liczby nadtlenkowej jaka moga charakteryzowac sig oleje
tloczone na zimno, tj. warto$¢ nie wigcej niz 4 (liczba Lea) — bezpos$rednio po wyprodukowaniu oraz
ponizej 5 w koncowym okresie przydatnosci do spozycia, nalezy stwierdzi¢, ze oleje wzbogacone w
kwasy PUFA przekraczaly t¢ warto$¢ w czasie o ok. 2 tygodnie krétszym w przypadku oliwy z oliwek
i ponad 4 tygodnie krétszym w przypadku oleju rzepakowego. Wzbogacenie olejéw surowych prepa-
ratem ROPUFA ‘30’ OIL na poziomie 2%, akceptowanym sensorycznie w przypadku wszystkich
badanych olejéw, pozwala zabezpieczy¢ w ok. 20% zapotrzebowanie na deficytowe w naszej diecie
kwasy DHA i EPA (ustalone na min. 400 mg/dobg), przy zatoZeniu spozycia 15 g oleju dziennie, tj.
ok. 1,5 tyzki dziennie, np. jako dodatek do suréwek.

Tak wigc nalezy stwierdzi¢, ze wzbogacanie olejéw tloczonych na zimno, pomimo krétszego
okresu ich trwatosci, jest korzystne z punktu widzenia Zywieniowego, a tak wzbogacone oleje moga
by¢ polecane jako produkty funkcjonalne, poprawiajace w naszej diecie wymagany stosunek kwasow
n-3 do kwaséw n-6.
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WNIOSKI

1. Istnieje mozliwo$¢ wzbogacenia olejéw tloczonych na zimno w preparaty wielonienasyconych
kwaséw ttuszczowych z grupy n-3 o wtasciwosciach prozdrowotnych, w zréznicowanej ilosci za-
leznej od rodzaju wzbogacanego oleju.

2. Wszystkie badane oleje ttoczone na zimno nie zmieniaty smakowitosci przy 2% dodatku prepara-
tu ROPUFA ‘30’ OIL. Taki dodatek pozwala zabezpieczy¢ $rednio ok. 20% minimalnego zapo-
trzebowania na deficytowe w diecie kwasy ttuszczowe DHA 1 EPA, przy zaloZzonym spozyciu 15
g oleju dziennie. Najlepszym no$nikiem pod wzglgdem sensorycznym okazal si¢ olej sojowy,
maskujacy w najwigkszym stopniu niekorzystny posmak rybi charakterystyczny dla kwaséw
thuszczowych n-3.

3. Z punktu widzenia technologicznego, wzbogacanie olejow ttoczonych na zimno kwasami thusz-
czowymi n-3 (w ilosci 2%) skraca ich trwato$¢ przecigtnie od 2 do 5 tygodni.,
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W

STRESZCZENIE

W pracy ustalono akceptowany sensorycznie dodatek do réznych jadalnych olejéw surowych, ole-
jowego preparatu ROPUFA (zawierajacego kwasy tluszczowe n-3). Wykazano, ze wszystkie badane
jadalne oleje tloczone na zimno nie zmieniaty smakowitosci przy 2% dodatku tego preparatu. Wzbo-
gacanie olejow tloczonych na zimno kwasami thuszczowymi n-3 (w ilosci 2%) skraca ich trwalosc.
Spozycie olejéw wzbogaconych w ilosci ok. 15 g dziennie (1,5 tyzki stotowej, np. jako dodatek do
suréwek), zapewnia ok. 20% dziennego zapotrzebowania na kwasy tluszczowe EPA i DHA.

SUMMARY

Sensorically accepted additive of ROPUFA ‘30° OIL preparation (containing n-3 fatty acids) to
edible native vegetable oils has been established. It has been demonstrated that all examined edible
cold pressed oils did not change their flavour with 2% additive of this preparation. Enriching cold
pressed oils with n-3 fatty acids (in the amount of 2%) shortens their shelf life of about 2 weeks on
average from technological point of view. However, the intake of enriched oils in the amount of 15 g
daily (1,5 spoonful as salad additive, for example), ensures about 20 % of daily demand for EPA and
DHA fatty acids from nutritional point of view.
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