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Streszczenie. Tluszcze sa skoncentrowanym zroédlem energii dla narzadow i tkanek, dostar-
czaja organizmowi niezb¢dnych nienasyconych kwasow ttuszczowych (NNKT) oraz witamin w nich
rozpuszczalnych. Jako wazny sktadnik codziennej diety powinny by¢ jak najlepszej jakosci 1 naj-
wigkszej stabilnosci oksydatywnej. W pracy okreslono jakosé olejow ttoczonych na zimno z rzezuchy,
orzecha wloskiego i chia, na podstawie analizy ich whasciwosci fizyko-chemicznych. Oznaczono
lepkos$é, sktad procentowy kwasow thuszczowych w oleju, zawarto$¢ tokoferoli, skoniugowanych
kwasoéw dienowych (C,) i trienowych (C;), liczbe kwasowa (LK), liczbe nadtlenkowa (LOO), liczbg
anizydynowa (LA) oraz stabilno$¢ oksydatywna. Analizowane oleje ttoczone na zimno charakteryzo-
waly si¢ niskimi warto$ciami LK, LOO i LA, co $wiadczy o ich dobrej jakosci.

Stowa kluczowe: liczba kwasowa, liczba nadtlenkowa, liczba anizydynowa, stabilnos¢ ok-
sydatywna

WSTEP

Tluszcze sg najbogatszym zrodlem energii metabolicznej, niezbednych nie-
nasyconych kwasow tluszczowych oraz witamin lipofilnych (Ziemlanski 2001).
Nienasycone kwasy tluszczowe, wystepujace licznie w olejach roslinnych, w spo-
sob korzystny wptywaja na zdrowie czlowieka. Pelnig waznag role w leczeniu wielu
przewlektych choréb, m.in. choréb uktadu krwiono$nego, nadcisnienia tetniczego
czy udaru mézgu (Ziemlanski 2001).
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Obecnie na rynku duza popularnoscia cieszg si¢ nierafinowane oleje roslinne
tloczone na zimno. Oprdécz powszechnie stosowanego oleju rzepakowego, do-
stepne sg rowniez: slonecznikowy, sojowy, sezamowy, z pestek dyni i winogron
(Rotkiewicz i in. 2002). Coraz cze$ciej w handlu pojawiaja si¢ oleje tloczone na
zimno z surowcow roslinnych nieoleistych, jak orzech wtoski, rzezucha ogrodowa,
szatwia hiszpanska.

Orzech wloski (Juglans regia L.) to gatunek drzewa owocowego z rodziny
orzechowatych. Orzechy wloskie, ze wzgledu na ich zawarto$¢ tluszczu (okoto
73%), zalicza si¢ do produktow o duzej kalorycznosci (720 kcal w 100g) (Borecka
iin. 2013, Pereira i in. 2008). Ponadto, wyrdzniaja si¢ najwieksza iloscig niezbed-
nych nienasyconych kwasow ttuszczowych (NNKT), w stosunku do pozostatych
orzechoéw. Bardzo waznym aspektem, przemawiajacym za wlaczeniem orzechow
wloskich do codziennej diety, jest wlasciwy stosunek kwasow n-6 do n-3, ktory
wynosi 5:1 (Marciniak-Lukasiak i Krygier 2004). Celowe zatem staje si¢ urozma-
icanie oraz wzbogacanie positkow w orzechy wloskie i otrzymane z nich produkty,
gdyz ich spozywanie moze przyczyni¢ si¢ do poprawy funkcjonowania organizmu
cztowieka (Flaczyk i Kobus-Cisowska 2010).

Rzezucha ogrodowa (Lepidium sativum L.) to roslina jednoroczna z rodziny
kapustowatych. Zawiera duze ilo$ci jodu i innych pierwiastkéw mineralnych oraz
witaminy C, B i K. Spozywanie kietkdw rzezuchy ma korzystny wptyw na stan
wlosow, cery i paznokci. Ma dzialanie krwiotworcze i moczopedne, pobudza prze-
miang¢ materii oraz wydzielanie soku zotadkowego (Maila i Cloete 2002).

Szatwia hiszpanska (Salvia hispanica L.) to pochodzaca z Meksyku
1 Gwatemali roslina o szerokich lisciach i nieduzych, fioletowych lub biatych kwia-
tach. Jej owoce zawierajg duzg ilos¢ owalnych nasion, nazywanych nasionami chia.
Swoja popularnos$¢ szalwia hiszpanska zawdzigcza wyjatkowym warto§ciom od-
zywczym 1 prozdrowotnym nasion. Nasiona chia zawieraja duze ilosci thuszczu,
ktory jest bogaty w niezbedne nienasycone kwasy tluszczowe, a w szczegodlnosci
kwas a-linolenowy, ktory stanowi nawet 68% wszystkich kwasow (Ayerza 1995).
Zawieraja rowniez duze ilo$ci przeciwutleniaczy, zapewniajace stabilnos¢ oksyda-
tywng tluszczu. W literaturze stwierdzono, ze spozywanie nasion chia, ze wzgledu
na ich sktad, moze odgrywaé znaczaca role w profilaktyce wielu choréb uktadu
krazenia, cukrzycy, niektorych alergiach oraz otytosci. Potencjat antyoksydatywny
nasion moze sta¢ si¢ pomocny w zapobieganiu chorobom wynikajacym z oksyda-
tywnych uszkodzen DNA (Guevara-Cruz i in. 2012, Nowak 1 in. 2016).

Biorac pod uwage wyjatkowe warto$ci odzywceze i lecznicze orzecha wioskie-
go, rzezuchy ogrodowej i szatwii hiszpanskiej za cel pracy przyjeto zbadanie, na
podstawie analizy wilasciwos$ci fizyko-chemicznych, jakosci olejow uzyskanych
z tych surowcow.
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MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowily oleje wyttoczone na zimno z orzecha wloskiego
odmiany Koszycki, z nasion rzezuchy ogrodowej oraz chia. Wszystkie nasiona po-
chodzily ze zbioréw w 2015 roku.

Oleje tloczono w prasie slimakowej typu DUO firmy Farmet (Czechy) o wy-
dajnosci 18-25 kg-h™', mocy silnika 2,2 kW, obrotach silnika 1500 obr.-min™".
Ttoczono parti¢ nasion o masie 1 kg, przy uzyciu dyszy o $rednicy 10 mm. Przed
uruchomieniem prasy nagrzano ja do temperatury 45+1°C, temperature
zmierzono termometrem Ama-digit. Po ttoczeniu oleje byty odstawiane na okres
3 dni, a nastepnie poddawane naturalnej dekantacji. Probki oleju przechowywano
w warunkach chtodniczych (temp. 10+1°C), w ciemnych, szklanych butelkach
0 pojemnosci 250 cm’.

W wyttoczonych olejach oznaczono: lepko$¢, sktad procentowy kwasow ttusz-
czowych, zawartos¢ tokoferoli, zawarto$¢ skoniugowanych kwasow dienowych
(C)) 1 trienowych (C;), liczbe kwasowa (LK), liczbe nadtlenkowa (LOO), liczbg
anizydynowa (LA) oraz stabilno$¢ oksydatywna.

Lepkos$¢ pozorng badanych olejow oznaczono w temperaturze 20+£2°C meto-
da Brookfielda przy pomocy lepkosciomierza rotacyjnego BROOKFIELD
RV VISCOMETER, typu DV —1II + Pro EXTRA, wykorzystujac mieszadto
SC4-18, o predkosci obrotowej w zakresie 0,01-100 obr.-min".

Sktad procentowy kwasow ttuszczowych oznaczono metodg chromatografii ga-
zowej na aparacie CHROMS, wg norm PN-EN ISO 12966-1:2015-01, PN-EN ISO
12966-2:2011, PN-EN ISO 12966-4:2015-07, stosujac kolumn¢ pakowna (2 m x
4 mm) z wypelieniem CHROMOSORB GP, temperature dozownika 230°C, tem-
peratur¢ detektora FID 250°C, temperaturg termostatu 210°C, przeptyw wodoru
30 ml'min "', przeplyw azotu 30 ml'-min"', przeplyw powietrza 700 ml-min "

Zawarto$¢ tokoferoli oznaczono technika wysokosprawnej chromatografii cie-
czowej, wg Chase i Akoh (1994).

Procentowa zawarto$¢ skoniugowanych kwasoéw dienowych (C,) i trieno-
wych ((), liczbg kwasowa, liczbe nadtlenkowa oraz liczbe anizydowa oznaczono
wg zalecanych norm (AOCS Cd 7-58:1973, PN-EN ISO 660:2010, PN-EN ISO
3960:2012, PN-EN ISO 6885:2001).

Stabilno$¢ oksydatywna okreslano, wykorzystujac test przyspieszonego utle-
niania Rancimat, w aparacie 893 Professional Biodiesel Rancimat firmy Metrohm.
Badania prowadzono w temperaturze 120°C przy przeplywie powietrza 20 1'h ™!,
wg normy PN-ISO 6886:2009. Wszystkie oznaczenia wykonano w trzech powto-
rzeniach. Jako wynik przyjmowano $rednig arytmetyczng z tych powtorzen.
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Uzyskane wyniki badan poddano analizie statystycznej, korzystajac z pakietu
statystycznego Statistica 8.0. Przeprowadzono jednoczynnikowsa analiz¢ warian-
cji ANOVA, a istotno$¢ roéznic miedzy Srednimi wyznaczono przy uzyciu testu
Tukey’a (a = 0,05).

WYNIKI I DYSKUSJA

Badane oleje charakteryzowaty si¢ zroznicowang lepkoscia (rys. 1). Najwyzsza
wartos$cig odznaczat si¢ olej z nasion rzezuchy, natomiast najnizsza uzyskany z na-
sion chia. Otrzymane wartosci dla oleju z nasion chia i z orzecha wloskiego byty
zblizone do wynikow opublikowanych przez Golimowski i Golimowska (2013)
dla oleju kukurydzianego (32,79 mPa-s), rzepakowego (33,57 mPa-s) i stoneczni-

kowego (37,49 mPas).
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Rys. 1. Wartosci lepkosci olejow wyttoczonych z nasion: 1 — rzezuchy, 2 — orzecha wloskiego, 3 —
chia, rézne litery nad slupkami oznaczaja statystycznie istotne roéznice

Fig. 1. Viscosity values of oils pressed from seeds of: 1 — cress, 2 — walnut, 3 — chia, different letters
above the bars indicate statistically significant differences

Sktad kwasow tluszczowych badanych olejow byt zroznicowany (tab. 1). Oleje
znasion rzezuchy i chia zawieraty w swoim sktadzie najwigcej kwasu a-linolenowego
(28,89 1 62,28%), natomiast olej z orzecha wloskiego kwasu linolowego (52,92%),
co w przypadku orzecha wiloskiego jest zgodne z doniesieniami innych autoréw
(Borecka i in. 2013, Kowalska i in. 2014, Lozna i in. 2012). Zawartosci kwasow pal-
mitynowego, palmitynooleinowego oraz stearynowego byly zblizone dla wszystkich
badanych olejow i miescity sie w przedziatach od 7,71 do 8,98% (kwas palmity-
nowy), od 0,21 do 0,26% (kwas palmitooleinowy) oraz od 2,79 do 3,03% (kwas
stearynowy). Podobne ilosci kwaséw palmitynowego i stearynowego otrzymali
w swoich badaniach Krygier i in. (1998), analizujac oliwe z oliwek. Najwigcej kwa-
su oleinowego zawierat olej z nasion rzezuchy (20,44%) oraz z orzecha wtoskiego
(17,62%), podczas gdy olej z nasion chia tylko 5,43%. Zblizong zawarto$¢ kwasu
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oleinowego w oleju z orzecha wloskiego wykazali Lozna i in. (2012), Borecka i in.
(2013), Kowalska i in. (2014). Olej z nasion rzezuchy roznit si¢ od pozostatych ole-
jow bardzo duza zawarto$cia kwasu eikozenowego (13,8%). Obecnos¢ niektdrych
kwasow stwierdzono tylko w jednym z badanych olejow. W oleju z nasion chia
obecny byl kwas y-linolenowy, natomiast w oleju z nasion rzezuchy kwasy: eruko-
wy, nerwonowy, behenowy, eikozatrienowy, lignocerynowy oraz eikozadienowy.
Ponadto badania wykazaty, ze najwigcej nasyconych kwasow thuszczowych (SFA)
(17,3%) i mononienasyconych kwasow tluszczowych (MUFA) (42,04%) zawierat
olej z nasion rzezuchy. Z kolei najwigksza zawarto$cig kwasoéw polinienasyconych
(PUFA) charakteryzowat si¢ olej z nasion chia (83,04%). Badane oleje odznaczaty si¢
duza zawartoscia polinienasyconych kwasow n-3 (tab. 1), w zwiazku z czym moga
by¢ wykorzystywane do obnizania stosunku kwaséw n-6 do n-3 w diecie.

Tabela 1. Sktad kwasow thuszczowych olejéw objetych badaniami (%)
Table 1. Fatty acid composition of the analysed oils (%)

Rodzaj oleju / Oil

Kwas tluszczowy / Fatty acid z nasion rzezuchy z orzechow wtoskich  z nasion chia
Cress Walnut Chia
Palmitynowy / Palmitic (16:0) 8,98° 7,71° 8,07
Palmitynooleinowy / Palmitoleic (16:1) 0,22% 0,26" 0,21°
Stearynowy / Stearinic (18:0) 2,95% 2,79* 3,03%
Oleinowy / Oleic (18:1) 20,44° 17,62° 5,43¢
Linolowy / Linoleic (18:2) 9,63¢ 52,92° 19,57°
y-linolenowy / y-linolenic (y-18:3) - - 1,19
a-linolenowy / a-linolenic (a-18:3) 28,89° 13,23° 62,28*
Arachidowy / Arachidic (20:0) 3,68% 0,12¢ 0,27°
Eikozenowy / Eicosenoic (20:1) 13,80° 0,23 0,13
Eikozadienowy / Eicosadienoic (20:2) 0,58 - -
Eikozatrienowy / Eicosatrienoic (20:3) 0,71 - -
Behenowy / Behenic (22:0) 1,04 - —
Erukowy / Erucic (22:1) 6,15 - -
Lignocerynowy / Lignoceric (24:0) 0,65 - -
Nerwonowy / Nervonic (24:1) 1,43 - -
¥ SFA 17,3 10,62 11,37
¥ MUFA 42,04 18,11 5,77
X PUFA 39,81 66,15 83,04
n-6/n-3 1/3 4/1 1/3

Wartosci srednie w wierszach oznaczone ta samg literg nie r6znig si¢ istotnie statystycznie (p < 0,05)
/ Mean values in lines, marked with the same letter, do not differ statistically significantly (p < 0.05)

Tokoferole sa naturalnymi przeciwutleniaczami, wystepujacymi w czterech for-
mach: a, B, 7, 6, ktore r6znig si¢ aktywnoscia przeciwutleniajaca (Schwartz i in. 2008).

W tabeli 2 przedstawiono zawarto$¢ tokoferoli w badanych olejach. Najwiecej to-
koferoli zawierat olej z nasion rzezuchy (139,47 mg-100 g ™), natomiast najmniej olej
z orzechow wioskich (53,97 mg-100 g ). Zawarto$¢ tokoferoli w oleju z orzechow who-
skich byta znacznie wyzsza niz podana przez Jasinska-Stepniak i Karwanska (2009).
Rdznica ta moze by¢ spowodowana jakoscia przerabianego surowca oraz temperatura
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tloczenia. Gtéwng forma tokochromanolowa wystepujaca we wszystkich olejach byt
v -tokoferol, natomiast a-tokoferol i 6-tokoferol wystepowaty tylko w sladowych ilos-
ciach. Z kolei pB-tokoferol byt obecny tylko w oleju z nasion chia. Otrzymane wyniki
sa zblizone do podawanych przez innych autoréw dla olejow ttoczonych na zimno
(Obiedzinska i Waszkiewicz-Robak 2012, Abuzaytoun i Shahidi 2006).

Tabela 2. Zawartos¢ tokoferoli w badanych olejach
Table 2. Content of tocopherols in the analysed oils

Tokoferol / Tocopherol (mg:100g™")

Rodzaj oleju / Oil Suma / Total

o B Y o
Z nasion rzezuchy / Cress $lad / trace $lad /trace 139,47°  §lad / trace 139,47%
Z orzechow wioskich / Walnut §lad / trace $lad / trace  53,97° §lad / trace 53,97°¢
Z nasion chia / Chia $lad / trace 11,8 50,58°¢ $lad / trace 62,38"

Wartosci srednie w kolumnach oznaczone réznymi literami réznia si¢ istotnie statystycznie (p < 0,05)
/ Mean values in columns, marked with different letters, differ statistically significantly (p < 0.05)

Zgodnie z wymogami Codex Alimentarius (2009), w olejach ttoczonych na
zimno warto$¢ liczby kwasowej (LK) powinna by¢ < 4,0 mg KOH-g', a liczby
nadtlenkowej (LOO) < 15 mmol O,kg . Najwyzsza wartosci LK (rys. 2) charakte-
ryzowat sie olej z orzechéw wioskich (3,37 mg KOH-g ). Oleje z nasion rzezuchy
i chia wykazaty nieco nizsze i zblizone do siebie wartosci LK, ktore wynosity odpo-
wiednio 2,1712,10 mg KOH-g'. Liczba nadtlenkowa w olejach, charakteryzujaca
pierwotne produkty utleniania, wahata si¢ od 1,35 mmol O,-kg™' w oleju z nasion
chia do 2,83 mmol O,kg' w oleju z rzezuchy (rys. 3). Wszystkie oleje objete
badaniami spetniaty normy jakosciowe podane przez Codex Alimentarius (2009).
Uzyskane wartosci LK i LOO nie odbiegaly od wartosci cytowanych w literaturze
przez innych autorow (Wroniak i Cenkier 2015, Segura-Campos i in. 2014).
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Rys. 2. Wartosci liczby kwasowej olejow wytltoczonych z nasion: 1 — rzezuchy, 2 — orzecha wloskie-
g0, 3 — chia, rézne litery nad stupkami oznaczajg statystycznie istotne roznice
Fig. 2. The acid value of oils pressed from seeds of: 1 — cress, 2 — walnut, 3 — chia, different letters
above the bars indicate statistically significant differences
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Rys. 3. Wartosci liczby nadtlenkowej olejow wyttoczonych z nasion: 1 — rzezuchy, 2 — orzecha wio-
skiego, 3 — chia, rézne litery nad stupkami oznaczaja statystycznie istotne roznice
Fig. 3. The peroxide value of oils pressed from seeds of: 1 — cress, 2 — walnut, 3 — chia, different let-
ters above the bars indicate statistically significant differences

Wtérne produkty utleniania oleju okreslane sg poprzez oznaczenie licz-
by anizydynowej (LA). Wartosci tego wskaznika w badanych olejach (rys. 4)
miescity si¢ w przedziale od 1,93 (olej z orzechow wtloskich) do 5,78 (olej
z nasion chia). Otrzymane wyniki dla oleju z orzecho6w wioskich byty zblizone
do wartosci podawanych w literaturze przez innych autorow (Kondratowicz-
Pietruszka 2011, Wroniak i Cenkier 2015). Generalnie oleje tloczone na zimno
charakteryzujg si¢ niskg zawartoscig wtornych produktéw utleniania, w odroz-
nieniu od olejow rafinowanych (Wroniak 2012, Zychnowska i in. 2013).
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Rys. 4. Wartosci liczby anizydynowej olejow wyttoczonych z nasion: 1 — rzezuchy, 2 — orzecha wto-
skiego, 3 — chia, rézne litery nad stupkami oznaczaja statystycznie istotne roznice

Fig. 4. The anisidine value of oils pressed from seeds of: 1 — cress, 2 — walnut, 3 — chia, different let-
ters above the bars indicate statistically significant differences

Wyniki dotyczace zawartosci skoniugowanych kwasow dienowych i trienowych
badanych olejow zostaty przedstawione w tabeli 3. Obecnos¢ tych zwiazkow $wiad-
czy przede wszystkim o zapoczatkowaniu procesu utleniania (Flaczyk i in. 2005).
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Najwyzszym poziomem sprzezonych dienow (tab. 3) charakteryzowat si¢ olej
z orzechow wioskich (1,58%), za$ najnizszym — olej z nasion rzezuchy (0,51%).
Réznice w zawarto$ci tych zwigzkow wigzg si¢ prawdopodobnie z udzialem kwasu
linolowego w badanych probkach, ktorego w oleju z orzechéw wioskich byto znacz-
nie wiecej, w porownaniu z olejami z nasion rzezuchy i chia. Zawartos¢ sprzezonych
kwasow trienowych w olejach objetych badaniami byta niewielka i wahata si¢ od
0,02% w oleju z orzecha wloskiego do 0,05% w oleju z nasion chia (tab. 3). Roznice
w ilo$ci triendw zwigzane moga by¢ z procentows zawartoscig kwasu linolenowego
w analizowanych olejach, ktorego najwiecej byto w oleju z nasion chia. Otrzymane
wyniki skoniugowanych kwasow dienowych w oleju z orzechow wiloskich byty zbli-
zone do warto$ci podanych przez Wroniak i Cenkier (2015), z kolei ilo$ci zwigzkow
trienowych byty nieco wyzsze. Przyczyng wyzszych warto$ci kwasow trienowych
mogla by¢ wicksza zawarto$¢ kwasu linolenowego w oleju (Jerzewska i Ptatek 1998).
Tabela 3. Srednia zawartos¢ zwiazkow sprzezonych, skoniugowanych kwaséw dienowych (Cs) i trie-

nowych (Cs) w olejach objetych badaniami
Table 3. Mean content of conjugated compounds, dienes (C,) and trienes (C;) in the analysed oils

Rodzaj oleju / Oil Dieny / Dienes (+ SD) (%) Trieny / Trienes (+ SD) (%)
Z nasion rzezuchy / Cress 0,51 £ 0,006° 0,03 £+ 0,005*
Z orzechow wloskich / Walnut 1,58 +0,004* 0,02 +0,006*
Z nasion chia / Chia 0.89 + 0,004° 0.05 + 0,005°

Wartoéci srednie w kolumnach oznaczone réznymi literami rdznig si¢ istotnie statystycznie (p < 0,05) /
Mean values in columns, marked with different letters, differ statistically significantly (p < 0.05)

Bardzo waznym wskaznikiem jakos$ci olejow, zwlaszcza ttoczonych na zim-
no, jest ich stabilno$¢ oksydatywna (Wroniak i in. 2006). Test Rancimat wykazat
(rys. 5), ze najdluzszym czasem indukcji charakteryzowat si¢ olej z nasion rzezu-
chy (4,39 h), a najkrotszym olej z nasion chia (1,33 h).
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Rys. 5. Czas indukcji olejow wyttoczonych z nasion: 1 — rzezuchy, 2 — orzecha wtoskiego, 3 — chia,
rozne litery nad stupkami oznaczaja statystycznie istotne roznice

Fig. 5. The induction time of oils pressed from seeds of: 1 — cress, 2 — walnut, 3 — chia, different
letters above the bars indicate statistically significant differences
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Olej z orzechow wtoskich odznaczat si¢ czasem indukcji na poziomie 2,16 h i byt
zblizony do warto$ci podanej przez Wroniak i Cenkier (2015). Wysoka stabilnos¢ ole-
ju z nasion rzezuchy wynika z duzej zawartosci kwasow monoenowych, zwlaszcza
kwasu oleinowego (Davis 2008). Moze tez by¢ efektem duzo wiekszej, w porownaniu
z pozostatymi olejami, zawartosci tokoferoli, ktore sa naturalnymi przeciwutleniacza-
mi (tab. 2). Z kolei krétki czas indukcji oleju z nasion chia jest konsekwencja duzego
udziatu kwasu a-linolenowego (Choo i in. 2007, Minkowski i in. 2011).

WNIOSKI

1. Badane oleje wykazuja zroéznicowang warto$¢ lepko$ci, mieszczaca sig
w przedziale od 36,8 Pa-s (olej z nasion chia) do 58,9 Pa-s (olej z nasion rzezuchy).
Wartosci te sg zblizone do lepkosci innych olejéw pozyskiwanych z nasion roslin
oleistych, w tym rzepakowego i stonecznikowego.

2. Oleje z nasion rzezuchy i chia zawierajg najwiecej kwasu a-linolenowego,
natomiast olej z orzechow wtoskich kwasu linolowego.

3. Oleje z nasion rzezuchy, orzechow wloskich i chia spetniaja normy jakos-
ciowe pod wzgledem wartosci liczby kwasowej i1 nadtlenkowej. Wartos¢ liczby
anizydynowej analizowanych olejow miesci si¢ w przedziale od 1,93 dla oleju
z orzechow wloskich do 5,78 dla oleju z nasion chia.

4. Najwyzsza zawartoscig tokoferoli wykazal si¢ olej z nasion rzezuchy
(139,47 mg-100g "), wartos¢ ta jest znacznie wicksza w poréwnaniu z pozostatymi
olejami. Olej z nasion chia, oprocz formy vy, zawiera takze B-tokoferol.

5. Najwyzsza stabilno$cia oksydatywng charakteryzuje si¢ olej z nasion rzezu-
chy (czas indukcji 4,39 h), zas najnizsza olej z nasion chia (czas indukcji 1,33 h).
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CHEMICAL PROPERTIS OF SELECTED COLD PRESSED OILS
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Abstract. Fats are a concentrated source of energy for the organs and tissues. They provide
organisms with essential fatty acids (EFA4) and fat-soluble vitamins. As an important component of
the daily diet they should be consumed at high quality and the highest oxidative stability. The study
determined the quality of cold-pressed oil from garden cress (Lepidium sativum L.), walnut (Juglans
regia L.) and chia (Salvia hispanica L.). The quality of the oils was assessed based on the analysis of
their physicochemical properties. The assayed parameters of the oils were viscosity, percentage fatty
acid composition, content of tocopherols, conjugated dienes (C;) and trienes (Cs), acid value (4V),
peroxide value (PV), anisidine value (4)) and oxidative stability. The cold pressed oils were charac-
terised by good quality, as evidenced by low values of AV, PV and AV.

Keywords: acid value, peroxide value , anisidine value, oxidative stability



