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Abstrakt:

Slune&nicovy olej je na &tvrtém mist&, co se tye celosvétové produkce rostlinnych olejl, v Ceské republice se vedle fepkového oleje Fadi
k nejCasteji pouzivanym olejum v potravinarstvi. Tato studie porovnava chemicko-fyzikalni vlastnosti slunecnicového oleje ziskaneho setrnou
fyzikalni rafinaci a konvencni (alkalickou) rafinaci. Oba vzorky vykazuji nizke hodnoty kyselosti (0,4 resp. 0,1 mg KOH/g) a peroxidoveho
cisla (1,4 resp. 2,1 mekyv. akt. O/kg), splnujici limity Codex Alimentarius. Indukcni perioda byla srovnatelna (2,4 resp. 3 h), stejne jako obsah
pigmentd (<1 mg/kg). Profil mastnych kyselin byl typicky pro bé&zny sluneénicovy olej, s nizkym obsahem trans mastnych kyselin. Setrné&
fyzikalne rafinovany ole] vykazoval vyssi obsah fosforu (21,2 resp. 3,1 mg/kg) a bohatsi profil tekavych latek, vCetne D-limonenu a a-pinenu,
prispivajicich k prijemné vuni setrne fyzikalne rafinovaného oleje (po suroving, lehce ofiskova, maslova), oproti neutralnimu profilu alkalicky
rafinovaného oleje. Vysledky ukazuji, ze setrna fyzikalni rafinace dosahuje pozadovanych kvalitativhich parametru a ponechava pfrijemné
senzoricke vlastnosti oleje.

B Material a metody

Analyzované vzorky: Vzorek setrne fyzikalne rafinovaneho slunecnicoveho oleje od spolecnosti FABIO PRODUCT spol. s r.o0., vzorek konvencne
(alkalicky) rafinovaneho slunecnicoveho oleje z trzni site CR

Stanovovane parametry: Cislo kyselosti, peroxidove Cislo, indukcni perioda, obsah barviv (karotenoidy, chlorofyly) a fosforu, profil mastnych kyselin
Senzorické hodnoceni: 20 zkusenych hodnotitelu, hodnoceni intenzity deskriptoru vuné a chuti profilovou metodou

Stanoveni tekavych latek metodou SPME-GC/MS: 3 g oleje, extrakce pomoci SPME: 75 um DVB/CAR/PDMS, optimalizovana GC/MS metoda podle
Wel et al. (2012)

B Porovnani metod rafinace B Prehled chemicko-fyzikalnich parametri
L Setrné fyzikalné Alkalicky
Slunecnicova semena - , . . , .
T rafinovany ole] rafinovany olej
l e Indukéni perioda pfi teploté 120 °C (h) 2,4 +0,1 3,0+0,1
[ csteni [ wedistoty | Cislo kyselosti po vyrobé (mg KOH/qg) 0,4+0,1 0,1+0,1
[ - Jl} . ] TR Peroxidové Cislo po vyrobé (mekv. akt. O/kg) 1,4+0,1 2,1+0,1
oupani | 4 up '
pjl RELEEEEEEEET | Obsah fosforu (mg/kg) 21,2 +1,2 3,1+0,2
[ JFE—— ] AT sy Karotenoidy (mg/kg) <1,0 <1,0
""" i'n'_l;;x'a; Chlorofyly (mg/kg) <1,0 <1,0
Nasycené MK (%) 9,3 10,9
[ e ] Mononenasycené MK (%) 32,1 35,8
E Polynenasycené MK (%) 58,6 53,2
i Trans MK (%) 0,01 0,04
B Profil tékavych latek Setrné fyzikalné rafinovaného oleje
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. Senzorického hodnoceni . Shrnuti
Viné Chut Setrna fyzikdlni rafinace poskytuje dostateénou oxidaéni stabilitu
Ofiskova Ofigkovs slunecnicoveho oleje, ucCinne odstranuje nezadouci latky vcCetne barviv
Travova Ovocna Travova Ovocna (karotenoidy a chlorofyly), glycerofosfolipidu, s minimalni tvorbou trans
' mastnych kyselin. Setrna fyzikalni rafinace ponechava oleji priiemnou chut
Zelna Maslova Zelna Maslova
0 avunipo surovine s lehkym nadechem oriskua masla
Stiplava Kysela Stiplava Kysela Literatura:
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