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ABSTRACT

Prispevok je zamerany na hodnotenie fyzikalno-chemickych vlastnosti MCT kokosového oleja s pridavkom
extraktov z chilli.

Pri stanoveni oxidacnej stability sme zistili, ze obsah extraktu vyrazne zvysuje oxidacnu stabilitu. Pri vzorke s
cistym MCT olejom prebiehala analyza 6,52 hodin, a pri vzorke s lyofilizovanym extraktom toto stanovenie
trvalo 157,56 hodin. Stanovenie obsahu metylesterov mastnych kyselin ukazalo, ze MCT olej pozostava zo 4
mastnych kyselin. Vzostupne obsahy kyselin sme namerali nasledovne: kyselina kaprylova, kyselina
dekanova, kyselina laurova a kyselina kapronova. Percentualny obsah tychto kyselin je extraktmi ovplyvneny
velmi mdlo, takze ich pritomnost nemeni chemicku strukturu olejov. Pri urcovani mikro a makro prvkov sme
zistili pritomnost desiatich prvkov, ktorych obsah sa lisil v zavislosti od vzorky.

Antiradikalova aktivita vykazovala vyznamne zvy$enu aktivitu po pridani extraktov. Cisty MCT olej dosahoval
hodnotu 7,35 +2,55 mg TEAC.I"Y, olej s enkapsulovanym extraktom 84,59 +7,77 mg TEAC.IY, olej s
lyofilizovanym extraktom 45,84 +2,93 mg TEAC.I'! a olej s ¢istym enkapsuldtom 31,61 +6,75 mg TEAC.I!
Senzorickou analyzou sa zistilo, ze MCT oleje su pre spotrebitelov nezvyCajnou zlozkou potravin a mene;
pozitivhou odozvou, pretoze z 9 bodovej skaly ziskali vzorky iba 3,3 bodov pri vzorke s enkapsulovanym
extraktom az 5,0 bodov pri vzorke Cisteho MCT oleja z hodnoteného celkového dojmu po skonzumovani.
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UvOoD

Oleje so stredne dlhym retazcom (MCT) sa pouzivaju uz od roku 1950. Medzi jedno z mnohych vyuzZiti sa pouzivaju na liecbu
poruch metabolizmu lipidov (Bach a Babayan, 1982). Maju mensiu molekulovd hmotnost, su lahko hydrolyzované a
absorbované v porovnani s triglyceridmi s dlhym retazcom (LCT). Okrem toho nie su reesterifikované na triglyceridy, co
znizuje tendenciu ukladania sa v tele vo forme tukovych zasob (McCarty, DiNicolantonio, 2016). Dalej mdze MCT sluZit ako
vynikajuce rozpustadlo na extrakciu a prenos lipofilnych bioaktivnych zlicenin. Neobsahuju vsak esencidlne mastné kyseliny,
ako su omega-3 a omega-6 mastné kyseliny, a maju vyrazne nizky bod dymenia, preto sa neodporucaju vyuzivat na
vyprazanie a pecenie (Lee et al., 2012).

Mastné kyseliny so strednym retazcom (MCFA) maju nasytenu a nerozvetvenu strukturu s funkénou skupinou s jednou
karboxylovou kyselinou. VSetky prirodzene sa vyskytujuce MCFA maju parny pocet atdomov uhlika (Zentek et al., 2011). Vo
vseobecnosti sa uvadza aj obsah volnych mastnych kyselin v MCT lipidoch, napriklad ako kyselina olejova, nizsi ako 0,05 %.
Teplota tuhnutia MCT oleja je okolo -5 °C. Hoci MCT olej je syntetizovany a jeho zloZzenie mastnych kyselin moze byt
kontrolované, jeho zdroj ma hlavnu ulohu v kvalite a cene produktu (Babayan, 1985). V nasej praci sme pracovali so Styrmi
vzorkami (Cisty MCT olej, MCT s enkapsulovanym extraktom, MCT s lyofilizovanym extraktom a MCT s Ccistym
enkapsulatom), a venovali sme sa piatim analyzam. Stanovovali sme obsah metylesterov mastnych kyselin, oxidacnu
stabilitu, antiradikalovu aktivitu, analyzovali sme obsah makro a mikro prvkov a v neposlednom rade sme vykonali
senzoricku analyzu. Tieto stanovenia sme vykonali pri kazdej vzorke a vysledky sme nasledne zhodnotili.

MATERIAL A METODIKA

Stanovenie obsahu metylesterov mastnych kyselin pomocou GC-FID metody

Stanovenie obsahu mastnych kyselin sme vykonali pomocou plynovej chromatografie s detekciou na
plamenovo-izolachom detektore na pristroji AGILENT 7890B (Agilent Technologies USA). Ziskané
surové data sme nasledne spracovali softvérom Agilent OpenlLab ChemStation z ktorého sme ziskali
graf percentualneho zastupenia jednotlivych metylesterov mastnych kyselin k sume celkového
obsahu vsetkych pritomnych metylesterov mastnych kyselin

Stanovenie antiradikalovej aktivity

Principom tohto stanovenia je, ze za pritomnosti antioxidantov sa fialové zafarbenie stabilného
radikdlu DPPH meni na zIté. Stanovenie bolo vykonané na spektrofotometri Jenway 6405 UV/Vis na
ktorom sa sledoval pokles absorbancie pri 515 nm. Tento pokles sme v pravidelnych casovych
intervaloch zaznamenavali az po dosiahnutie reakcnej rovnovahy. Stanovenie sme vykonali v 2
opakovaniach pre kazdu vzorku oleja.

Stanovenie oxidacnej stability

Principom metody je simulacia oxidacie za niekolko hodin ktora by za beznych podmienok trvala
tyzdne Ci mesiace. Tento proces je dosiahnuty takym sposobom, ze sa do vzorky vhana vzduch a
vzorka je vystavena vysokym teplotam. Prchavé latky vzniknuté pri oxidacii su vhanané vzduchom do
meracieho roztoku (destilovanej vody), v ktorom sa ndsledne zaznamenadva jeho vodivost.

Na tuto metddu sme pouZili pristroj Rancimat 893 (Metrohm, Svaj¢iarsko), ktory vytvara vyssie
uvedené podmienky a zaznamenava cely priebeh merania pomocou softwéru StabNet 893.
Vysledkom merania je krivka, vyhodnotena pomocou softweru.

Analyza makro a mikroprvkov ICP-OS metodou

lde o rozklad vzoriek pomocou mikrovinovej pece Ethos One, ktora predstavuje vysokovykonny MW
rozkladny systém vybaveny senzormi. Tieto senzory sluzia na kontrolu tlaku v teflonovych nadobach.
Uéinnosti rozkladov sa vyhodnocuje prostrednictvom obsahu kovov stanovenych v roztoku po
rozklade (FLORES, E. M. M). Plati pravidlo, ze ak stupa ucinnost rozkladu obsahu kovu v roztoku,
podiel tuhého zvysku klesa. Stanovenie obsahov jednotlivych prvkov (Ca, Fe, K, Mg, P, Al, Ba, Cd, Cu,
Na, Pb) sa dalej uskutocni na ICP-OES spektrofotometri, Thermo iCAP Dual 6500 s horizontalnou
plazmou a kapacitou detekcie pozdiZ a naprie¢ plazmovym plameriom

Senzoricka analyza

Senzorickej analyzy nasSich vzoriek sa zucastnilo 20 hodnotitelov, 10 muzov a 10 zien z ktorych bolo 7
trénovanych hodnotitelov a 13 laikov. Vekovy rozsah hodnotitelov bol v rozmedzi od 19 do 82 rokowv.
Hodnotenie prebiehalo v nezavislych meraniach v dvoch mestach Nitra a Lucenec.

Hodnotitelia hodnotili 9 bodovou stupnicou 9 atributov: Vzhlad, konzistenciu, chut, pritomnost
cudzej chuti, intenzitu chuti, vonu, intenzitu vone, pritomnost cudzej vone a nakoniec zhodnotili
celkovy dojem po skonzumovani. Udaje sme nasledne spracovali a vyhodnotili.
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VYSLEDKY A DSKUSIA
Pri vSetkych nasich vzorkach bol zisteny obsah 100 % nasytenych mastnych kyselin a z toho len styroch

mastnych kyseliny a to: kyselina kaprylova, kyselina dekanova, kyselina kapronova a kyselina laurova
v zostupnom poradi. Obsah tychto kyselin sa po pridani extraktov alebo mikroenkapsulatu vyrazne
nemenil, takze moézeme tvrdit, Ze ich pritomnost, nemeni chemicku Strukturu olejov. Podrobny
percentualny obsah kyselin je uvedeny v tabulke 1. Pre porovnanie s inymi autormi nimi skumany MCT
olej ziskany hydrolyzou a frakcionaciou obsahuje mastné kyseliny C6, C8, C10 a C12. Z nich tvoria
hlavnu cast C8 a C10, ktoré prispievaju 65 az 75 % a 25 az 35 % celkového obsahu MK (Nimbkar et al.,
dosahoval Cisty MCT olej. Olej s lyofilizovanym extraktom mal antiradikalovu aktivitu o hodnote 45,84
+2,93. Vzorka s Cistym enkapsulatom mala hodnotu antiradikalovej aktivity 31,61 £6,75. Tabulka 2
uvadza podrobne rozpisané zistené hodnoty antiradikalovej aktivity. Podla nasSich vysledkov m6zeme
vyvodit, Ze obsah extraktu chilli spolocne s obsahom kapsul vyrazne zvysuju tuto hodnotu.

stabilita bola pri vzorke oleja s Cistym enkapsulatom ktora trvala len 5,61 hodin. Najvyssia bola pri
vzorke s lyofilizovanym extraktom kde oxidacia trvala 157,56 hodin. Oxidacia MCT oleja trvala 6,52
hodin a pri enkapsulovanom extrakte meranie trvalo 95,9 hodin.

V nasich vzorkach sme zistili rézny obsah 10 chemickych prvkov a to: vapnik, sodik, draslik, horcik,
hlinik, barium, zelezo, mangan stroncium a selén. Obsah tychto prvkov sa vyrazne medzi vzorkami
nelisil okrem draslika a horcika kde vzorky obsahujuce mikroenkapsulat vykazovali ovela vyssi obsah
tychto dvoch prvkov oproti vzorkam ktoré mikroenkapsulat neobsahovali. Tak isto neboli detegovane
ziadne obsahy tazkych kovov alebo toxickych prvkov. Vdaka tomu mozeme usudit, Zze ide o zlozky
potravin ktoré nepredstavuju ziadne zdravotné riziko z hladiska obsahu nebezpecnych latok. Grafy 1
a 2 znazornuju obsahy vsetkych pritomnych prvkov vo vzorkach MCT olejowv. .

Po vyhodnoteni senzorickej analyzy sme zistili, Ze celkova spokojnost hodnotitelov bola velmi nizka.
Naviac bodov v celkovom hodnoteni a zaroven aj s najlepsimi vysledkami bola vzorka Cistého oleja (5 +
2,5 bodov) a ostatné vzorky boli pod urovriou 4 bodov, Co je neuspokojivé.

Graf 1 Obsah prvkov Ca, Na a K vo vzorkach MCT oleja
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Graf 2 Obsah ostatnych makro a mikroprvkov
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ZAVER

V nasSej praci sme sa venovali zmene fyzikalno-chemickych vlastnosti MCT kokosového oleja po pridavku extraktov z chili.
Venovali sme pozornost najma chemickému zlozeniu a senzorickym vlastnostiam vzoriek. Pri stanoveni oxidacnej stability
sa zistilo, ze obsah extraktu vyrazne zvysuje oxidacnu stabilitu. Pri vzorke s Cistym MCT olejom prebiehala analyza 6,52
hodin, a pri vzorke s lyofilizovanym extraktom toto stanovenie trvalo 157,56 hodin. Toto zistenie taktiez potvrdzuje
predoile spomenuté tvrdenie o predizeni trvanlivosti. Stanovenie obsahu metylesterov mastnych kyselin ukazalo, 7e MCT
olej pozostava zo 4 mastnych kyselin a to kyseliny kaprylovej, kyseliny dekanovej, kyseliny laurovej a kyseliny kapronova.
Percentudlny obsah tychto kyselin je extraktmi ovplyvneny minimaélne, takze ich pritomnost nemeni chemickd Strukturu
olejov. Pri uréovani mikro a makro prvkov bola zistenad pritomnost desiatich prvkov. Obsah tychto latok je v bezpecnych
mnozstvach, pretoze hoci pri niektorych prvkoch presahovali denné odporucané davky pri jednom kilograme oleja, no s
prihliadnutim na to ze denna konzumacia MCT olejov je ovela nizSia, ide o bezpecné davky. Mnozstvo mikro a makro
prvkov sa liSilo v zavislosti od vzorky. Senzorickou analyzou sme zistili, ze MCT oleje su pre spotrebitelov nezvycajnou
zlozkou potravin a nereaguju na ne velmi pozitivhe, pretoze z 9 bodovej skaly ziskali vzorky iba 3,3 bodov pri vzorke s
enkapsulovanym extraktom az 5,0 bodov pri vzorke Cistého MCT oleja z hodnoteného celkového dojmu po skonzumovani.
Chemické zlozenie z hlfadiska obsahu mastnych kyselin ostalo takmer nezmenené, menil sa len obsah makro a mikroprvkov.
Pri senzorickej analyze sme nedosiahli pozitivne vysledky pravdepodobne aj z toho dévodu, ze ide o pomerne novu zlozku v
potravinarskom priemysle a fudia nepoznaju o Co ide. V tomto pripade by sme odporucali rozSirenie povedomia verejnosti
o MCT olejoch, zvysit informovanost o zdravotnych benefitoch konzumacie tychto olejov a pripadne ich zakomponovat do
uz znamych receptov, aby ich konzumenti tolerovali viac.



