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MALGORZATA STRYJECKA

WEASCIWOSCI PROZDROWOTNE OLEJU Z NASION RZEPAKU
UPRAWIANEGO W WOJEWODZTWIE LUBELSKIM

Rzepak (Brassicanapus) jest jedna z najbardziej popularnych na $wiecie roslin
oleistych. Posiada charakterystyczng okolo 1,5-metrows, wzniesiona, rozgateziong
todyge zakonczong z6ttymi 4-ptatkowymi kwiatami. Rzepak na szeroka skale upra-
wiany jest w Unii Europejskiej, Chinach, Indiach, Kanadzie, Australii oraz w Ukra-
inie. Na terenie Polski uprawa rzepaku zajmuje okofo 95% wszystkich roslin oleistych'.
Olej rzepakowy zawiera kwasy ttuszczowe: jednonienasycone (MUFA) na poziomie
okoto 55%, wielonienasycone (PUFA) okoto 30% (20% kwas linolowy, 10% kwas
a-linolenowy) oraz kwasy nasycone (SFA) w ilosci okoto 4%?. W badaniu przepro-
wadzonym przez Walczaka i Starzyckiego® wykazano, ze olej rzepakowy cechuje sie
bardzo korzystnym stosunkiem kwasow ttuszczowych n-6/n-3 (2.2:1). Olej rzepako-
wy, ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ kwasow ttuszczowych MUFA, zapobiega cho-
robom sercowo-naczyniowym poprzez regulacje stezenia lipidéw i apolipoprotein.
Z tego tez wzgledu Food and Drug Administration (FDA) zaleca codzienne spozy-
wanie okofo 19 g oleju rzepakowego. Olej rzepakowy jest rowniez dobrym zrédlem
witaminy E (3,0-30,7 mg/kg) oraz przeciwutleniaczy, karotenoidéw, flawonoidéw,
fitosteroli, kwasow fenolowych, co ma pozytywny wplyw na uktad odpornosciowy
organizmu czlowieka. Ponadto, olej ten ma zdolnosci antyoksydacyjne, wlasciwosci
Warzecka, A. Sikorska, Prozdrowotne wlasciwosci oleju rzepakowego, ,Postepy Fitoterapii”

2014, Vol. 2, 5. 100-103.

2 J.Dupont, PJ. White, K.M. Johnston, H.A. Heggtveit, B.E. McDonald, S.M. Grundy, A. Bonanome, Food
safety and health effects of canola oil, ,Journal of the American College of Nutrition” 1989, Vol. 8, Iss. 5,
;.3;/6\;2)11327;, M. Starzycki, Ocena profilu kwaséw tuszczowych w olejach tloczonych na zimno w kontekscie

rekomendacji ich w zywieniu 0séb aktywnych fizycznie, ,Bromatologia i Chemia Toksykologiczna” 2013,
nr 3,s.316-322.
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przeciwzapalne, antyaterogenne i antynowotworowe’. Fitosterole zawarte w oleju
rzepakowym, takie jak: B-sitosterol (okoto 5,5 mg/g), kampesterol (okoto 4 mg/g)
i brassikasterol (okoto 1,5 mg/g) pozytywnie wplywaja na gospodarke lipidowa po-
przez obnizenie stezenia frakcji LDL cholesterolu’. Natomiast inni badacze® zauwa-
zyli, ze dieta wzbogacona w olej rzepakowy nie ma istotnego wplywu na zmiany
stezenia trojglicerydéw we krwi. W 2015 roku naukowo dowiedziono, ze 4-tygo-
dniowa suplementacja diety w 50 g oleju rzepakowego, wptywa korzystnie na wiek-
sza regulacje stezenia cholesterolu frakeji LDL, enzymdw watrobowych oraz hamuje
ekspresje cytokin prozapalnych w podskérnej tkance ttuszczowej’. Natomiast E. Gil-
lingham i wspoétautorzy® wykazali, ze dieta zawierajaca olej rzepakowy o wysokiej
zawartosci oleinowego kwasu tluszczowego poprawia gospodarke lipidowa. Badano
réwniez wplyw oleju rzepakowego na redukcje masy ciala; uzyskane wyniki nie byly
jednoznaczne’. Udowodniono réwniez, ze stosowanie w diecie oleju rzepakowego
wplywa na zmniejszenie stgzenia glukozy i insuliny na czczo we krwi. Natomiast

* B. Maniak, B. Zdybel, M. Bogdanowicz, Ocena wybranych wlasciwosci fizykochemicznych tradycyjnych
olejow roslinnych produkowanych na ziemi lubelskiej, ,Agricultural engineering” 2012, Vol. 3, Iss. 138,
s. 101-117.

5 L. Lin, H. Allemekinders, A. Dansby, L. Campbell, S. Durance-Tod, A. Berger, P].H. Jones, Evidence
of health benefits of canola oil, ,Nutrition Reviews. 2013, Vol. 71, Iss. 6, s. 370-385; L. Hodson, C.M. Skeaff,
J.E. McKenzie, The effect of replacing dietary saturated fat with polyunsaturated or monounsaturated
fat on plasma lipids in free-living young adults, ,European Journal of Clinical Nutrition” 2001, Vol. 55,
Iss. 10, s. 908-915; T.A. Miettinen, H. Vanhanen, Serum concentration and metabolism of cholesterol du-
ring rapeseed oil and squalene feeding, ,The American Journal of Clinical Nutrition” 1994, Vol. 59, Iss. 2,
s. 356-363; L. Hodson, C.M. Skeaff, ].E. McKenzie, The effect of replacing dietary saturated fat with po-
lyunsaturated or monounsaturated fat on plasma lipids in free-living young adults, ,,European Journal
of Clinical Nutrition” 2001, Vol. 55, Iss. 10, s. 908-915.

¢ LB. Gustafsson, B. Vessby, M. Ohrvall, M. Nydahl, A diet rich in monounsaturated rapeseed oil reduces
the lipoprotein cholesterol concentration and increases the relative content of n-3 fatty acids in serum in
hyperlipidemic subjects, , The American Journal of Clinical Nutrition” 1994, Vol. 59, Iss. 3, s. 667-674.

7 M. Kruse, Ch. von Loeffelholz, D. Hoffmann, A. Pohlmann, A.C. Seltmann, M. Osterhoff, S. Horne-
mann, O. Pivovarova, S. Rohn, G. Jahreis, A.EH. Pfeiffer, Dietary rapeseed/canola-oil supplementation
reduces serum lipids and liver enzymes and alters postprandial inflammatory responses in adipose tissue
compared to olive-oil supplementation in obese men, ,,Molecular Nutrition and Food Research” 2015,
Vol. 59, Iss. 3, s. 507-519.

8 L.G. Gillingham, J.A. Gustafson, S.Y. Han, D. S. Jassal, PJ.H. Jones, Higholeic rapeseed (canola) and
flaxseed oils modulate serum lipids and inflammatory biomarkers in hypercholesterolaemic subjects,
»The British Journal of Nutrition” 2011, Vol. 59, Iss. 3, s. 417-427.

*  J. Maljaars, E.A. Romeyn, E. Haddeman, H.PE. Peters, A.A.M. Masclee, Effect of fat saturation on satie-
ty, hormone release, and food intake, ,The American Journal of Clinical Nutrition” 2009, Vol. 84, Iss. 4,
s. 1019-1024; M.L. Diaz, B.A. Watkins, Y.Li, R.A. Anderson, W.W. Campbell, Chromium picolinate
and conjugated linoleic acid do not synergistically influence diet - and exercise-induced changes in body
composition and health indexes in overweight women, ,,The Journal of Nutritional Biochemistry” 2008,
Vol. 19, Tss. 1, s. 61-68; A. Austel, C. Ranke, N. Wagner, J. Gorge, T. Ellrott, Weight loss with a modified
Mediterranean-type diet using fat modification: a randomized controlled trial, ,,European Journal of Cli-
nical Nutrition” 2015, Vol. 69, Iss. 8, s. 878-884.
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badania przeprowadzone przez Uusitupa i wspdtpracownika'® i Sédergren i innych!
pokazuja, ze olej rzepakowy moze wplynac¢ ujemnie na wzrost i apoptoze komorek
nowotworowych, m.in. w przypadku nowotwordw piersi i jelita grubego'2.

Celem niniejszej pracy, byto ocenienie wlasciwosci prozdrowotnych oleju rzepa-
kowego poprzez zbadanie zawarto$ci w tym oleju: kwasow thuszczowych, tokoferoli,
fitosteroli oraz karotenoidéw.

MATERIALY I METODY

Material badawczy stanowily nasiona rzepaku szesciu odmian: Atora F1, Popu-
lar F1, Mercedes F1, Minevera F1, Einstein F1, Adriana P. Wszystkie odmiany byly
uprawiane w wojewddztwie lubelskim. Nasiona pochodzily ze zbioru w roku 2020.

Metody badawcze:

1. Ekstrakcje oleju metoda ttoczenia na zimno

Z badanych prébek nasion rzepaku ttoczono na zimno olej z uzyciem prasy li-
makowej o $rednicy dyszy 8 mm (Farmer 10, Farmet, Republika Czeska). Tempe-
ratura wewnatrz prasy wynosita 60 £ 10°C, natomiast temperatura wyplywajacego
oleju 39 + 1°C. Po tloczeniu olej zbierano, poddawano naturalnej dekantacji i anali-
zowano w ciagu tygodnia od tloczenia.

2. Sktad kwaséw ttuszczowych

Najpierw otrzymano estry metylowe kwaséw thuszczowych (FAME) zgodnie
z procedurg opisang przez Wroniak i wspotautorzy 2018". Rozcienczone FAME
(1 pL probki) rozdzielano w systemie GC-MS (Agilent 6890N GC; Agilent Techno-
logies, Santa Clara, CA, USA) wyposazonym w kolumne kapilarng BPX 70 (dtugos¢
60 m, i.d. 0,22 mm, grubo$¢ warstwy 0,25 um) i detektor ptomieniowo-jonizacyjny
(FID). Jako gazu nosnego uzyto helu o natezeniu przeptywu 1,5 mL-min™. Wtryski-
wacz typu split/splitless pracowat w temperaturze 230°C, z szybkoscia rozdzielania
1" M. Uusitupa, U. Schwab, S. Makimattila, P. Karhapad, E. Sarkkinen, H. Maliranta, J. Agren, I. Penttild,

Effects of two high-fat diets with different fatty acid compositions on glucose and lipid metabolism in healthy

young women, ,The American Journal of Clinical Nutrition” 1994, Vol. 59, Iss. 6, s. 1310-1316.

' E.Sodergren, LB. Gustafsson, S. Basu, J. Nourooz-Zadeh, C. Nilsén, A. Turpeinen, L. Berglund, B. Vess-
by A diet containing rapeseed oil-based fats does not increase lipid peroxidation in humans when compa-

red to a diet rich in saturated fatty acids, European Journal of Clinical Nutrition” 2001, Vol. 55, Iss. 11,

5.922-931.

2 W.E. Hardman, Dietary canola oil suppressed growth of implanted MDA-MB 231 human breast tumors in
nude mice, ,Nutrition and Cancer” 2007, Vol. 57. Iss. 2, s. 177-183; ]. Wang, E.M. John, PL. Horn-Ross,
S.A. Ingles, Dietary fat, cooking fat, and breast cancer risk in a multiethnic population, ,Nutrition and
Cancer” 2008, Vol. 60, Iss. 4, s. 492-504.

M. Wroniak, A. Rekas, D. Derewiaka, A comparison of nutritional value of cold-pressed rapeseed oils obta-

ined from seeds grown under conventional and ecological conditions, ,Polish Journal of Natural Sciences”
2018, Vol. 33, Iss. 3, s. 401-416.
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100:1, a detektor ustawiono na 250°C. Temperature pieca chromatografu gazowego
ustawiono w nastepujacy sposob: 80°C utrzymywana przez 2 min, zwiekszana do
230°C z szybkoscig 2,5°C-min’, utrzymywana przez 5 min. Kwasy ttuszczowe iden-
tyfikowano, poréwnujac ich czasy retencji z autentycznymi wzorcami, a wyniki po-
dawano w procentach wagowych.

3. Oznaczanie tokoferoli

Probke oleju o masie 0,2 g rozpuszczono w 5 mL mieszaniny ACN/MtBE (4:6
objetosciowo). Mieszanine przesaczono przez filtr mikrostrzykawkowy (titan PTFE
0,2 um). Nastepnie 5 pL probki wstrzykiwano do systemu VP Shimadzu HPLC
sprzezonego z detektorem DAD (SPD-M10AVP, Shimadzu, Japonia) i detektorem
FLD (RF-10AXL, Shimadzu, Japonia), kolumng z odwrdcong fazg z oktadecylokrze-
mionki Gemini C 18 (150 mm x 2 mm X 3 pm) (Phenomenex Torrance, CA, USA)
i odpowiednig kolumng ochronng. Mieszanina ACN i MtBE (4:6 v/v) stanowita
izokratyczng faze ruchoma, przy szybkosci przeptywu 0,15 mL-min’, a temperatu-
ra pieca kolumny wynosita 35°C. Tokoferole wykrywano za pomocg standardowej
analizy widma UV, w zakresie od 190 do 370 nm. Kwantyfikacje tokoferoli przepro-
wadzono na podstawie danych z detektora FLD o dlugosci fali wzbudzenia/emisji
odpowiednio 290/330 nm. Wszystkie prébki analizowano w trzech powtdrzeniach,
a stosunek tokoferolu do oleju wyrazono w mg-100 g

4. Oznaczanie fitosteroli

Fitosterole oznaczano zgodnie z procedurami opisanymi przez AOCS'". Badang
probke oleju o masie 50 g zmydlano 1 mol-dm™ metanolowym KOH w temperatu-
rze pokojowej przez 18 h. Nastepnie 700 uL niezmydlonej frakeji przenoszono do
fiolki o pojemnosci 1,5 mL, a rozpuszczalnik odparowywano do sucha pod azotem.
Nastepnie suchg pozostalos¢ rozpuszczano w 200 pL pirydyny i sililowano 800 ul
Sylonu BTZ. Pochodne steroli rozdzielano na aparacie GCMS-QP2010S (Shi-
madzu, Japonia) wyposazonym w kolumne kapilarng DB-5MS (30 m x 0,25 mm
x 0,25 um; Phenomenex Torrance, CA, USA). Probke badana o objetosci
1 uL wstrzyknigto do systemu GC- MS (warunki rozdzialu: gaz nosny hel, przy
statym przeptywie 0,9 ml-min”, iniektor typu split/splitless w temperaturze 230°C
w trybie splitless, temperatura interfejsu GC-MS: 240°C, temperatura zrédfa jonow
220°C). Temperatura pieca wynosita 50°C i byla utrzymywana przez 2 min, nastep-
nie podwyzszono temperature do 230°C z predkoscig 15°C-min’!, kolejny wzrost byt
do 310°C z predkoscia 3°C-min’, zatrzymanie na 10 min. Wszystkie sterole ozna-
czano ilo$ciowo, z zastosowaniem wzorca wewnetrznego, w postaci 5a-cholestanu.

" AOCS. Method Ce 1k-07 and Method Ch 6-91, [w:] Official Methods Recommended Practices
of the American Oil Chemistry Society, red. D. Firestone, wyd. 4, Champaign 1993, s. 6-91.
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5. Oznaczanie catkowitej zawartosci karotenoidow

Calkowitg zawarto$¢ karotenoidow, w przeliczeniu na [-karoten, oznaczano
spektrofotometrycznie w probkach oleju rozcienczonych w cykloheksanie przy dtu-
gosci fali 445 nm".

Wszystkie powyzsze analizy zostaly wykonane w trzech powtoérzeniach.
Przy pomocy programu Microsoft Excel 2010 obliczono odchylenie standardo-
we proby.

WYNIKI I DYSKUSJA

Sktad kwasow tluszczowych jest najwazniejszym parametrem oceny jakosci
olejow jadalnych. W tabeli 1 zostal przedstawiony sklad wszystkich analizowanych
olejow, ktéry miescit sie w granicach okreslonych w Codex Alimentarius dla oleju
rzepakowego. Skfad jako$ciowy badanych olejow rzepakowych, stanowil: kwas pal-
mitynowy (C16:0), kwas palmitooleinowy (C16:1), kwas stearynowy (C18:0), kwas
oleinowy (C18:1), kwas linolowy (C18:2), kwas a-linolowy (C18: 3), kwas eiko-
zanowy (C20:0), kwas eikozenowy (C20:1), kwas heneikozanowy (C20:2), kwas
dokozanowy (C22:0), kwas erukowy (C22:1), kwas tetrakozanowy (C24:0) i kwas te-
trakozanowy (C24:1). Dominujgcymi kwasami ttuszczowymi w badanych prébkach
oleju rzepakowego byl kwas oleinowy (60,36-61,12%), a nastepnie kwas linolowy
(19,61-20,28%) i kwas a-linolenowy (9,50-9,94%). Zawarto$¢ w badanych olejach
kwasu oleinowego jest nizsza jedynie w poréwnaniu z oliwg z oliwek (okoto 78%),
ale istotnie wyzsza w poréwnaniu z innymi typowymi olejami jadalnymi. Kwas ten
ma dzialanie przeciwmiazdzycowe's. Natomiast kwas a-linolowy nalezy do najbar-
dziej wartosciowych kwasow tluszczowych pod wzgledem jakosci zywieniowej".
Jego zawarto$¢ w badanych olejach rzepakowych jest najwyzsza sposréd wszystkich
popularnych jadalnych olejéw rodlinnych'®.

15 PN-A-75101-12:1990. Przetwory owocowe i warzywne. Przygotowanie probek i metody badan fizyko-
chemicznych. Oznaczanie zawartosci sumy karotenoidéw i beta-karotenu.

' V. Dubois, S. Breton, M. Linder, J. Fanni, M. Parmentier, Fatty acid profiles of 80 vegetable oils with regard
to their nutritional potential, ,European Journal Lipid Science and Technology” 2007, Vol. 109, s. 710-732.

7 A.P. Simopoulos, Omega-6/omega-3 essential fatty acid ratio and chronic diseases, ,Food Reviews Inter-
national” 2004, Vol. 20, s. 77-90; A.P. Simopoulos, The importance of the omega-6/omega-3 fatty acid
ratio in cardiovascular disease and other chronic diseases, ,,Experimental Biology and Medicine” 2008,
Vol. 233, s. 674-688.

'8 R.Przybylski, N.A.M. Eskin, Minor components and the stability of vegetable oils, ,INFORM” 2006, Vol. 17,
s. 187-189; K. Minkowski, S. Grzeskiewicz, M. Jerzewska, Ocena wartosci odzywczej olejow roslinnych
o0 duzej zawartosci kwaséw linolenowych na podstawie sktadu kwasow tuszczowych, tokoferoli i steroli,
»Zywno§¢. Nauka. Technologia. Jako$¢” 2011, t. 75, s. 124-135.
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Tabela 1. Procentowy (%= odchylenie standardowe) sktad kwaséw ttuszczowych oleju
z nasion rzepaku badanych odmian [badania wiasne]

Atora F1 Popular F1 =~ Mercedes F1 MineveraF1 ~ Einstein F1 =~ Adriana P

C16:0 4,33+0,05  4,41+0,007 4,38+0,03 4,30+0,05  4,22+0,011  4,394+0,026
Cle:1 0,22+0,02 0,24+0,02 0,22+0,01  0,214+0,006  0,22+0,025  0,23+0,017
C180 1,77+0,02 1,67+0,02 1,83+£0,03  1,64+0,021 1,73+0,025 1,70+0,153
C181 60,88+0,06  61,12+0,26  60,97+0,02  61,11+0,055  60,36+0,050  60,49+0,038
C182 19,61%0,15  20,07+0,04  19,88+0,03 20,03+0,017 20,28+0,053  19,97+0,017
C18:3  9,50+0,075 9,84+0,05 9,63+0,02 9,55£0,05 9,94+0,04  9,60+0,104
C20:0 0,57£0,015 0,58+0,03 0,55+0,02 0,57+0,02  0,56+0,050  0,58+0,012
C20:1  1,47+0,011 1,5240,01 1,5040,035 1,5540,03 1,41+0,006  1,58+0,036
C20:2  0,09£0,006 0,08+0,01  0,10+0,023  0,09+0,006  0,10+0,006  0,10+0,006
C22:0 0,33+0,015 0,35+0,04  0,32+0,012 0,38+0,02  0,35+0,050  0,37+0,025
C22:1 0,260,006  0,21+0,006  0,29+0,006  0,31+0,006  0,34+0,023  0,33+0,017
C24:0  0,12+0,006 0,11+0,01 0,14+0,01  0,11+0,006  0,11+0,006  0,11+0,006
C24:1 0,140,011 0,14+0,01 0,16+0,02  0,15+0,025  0,17+0,011  0,18+0,012

Tabela 2. Zawarto$¢ tokoferoli (mg-100 g* +odchylenie standardowe) w badanych prébkach nasion
rzepaku réznych odmian [badania wlasne]

a-T y-T Suma
Atora F1 24,1240,064 36,55+0,026 60,67+0,045
Popular F1 25,8940,055 37,41+0,026 63,30+0,040
Mercedes F1 23,8940,055 37,11+0,026 61,00+0,040
Minevera F1 24,1540,050 36,93+0,017 61,08+0,036
Einstein F1 24,830,017 37,170,030 62,00+0,024
Adriana P 24,54+0,021 37,44+0,030 61,98+0,026

W tabeli 2 przedstawiona jest zawartos¢ w badanych probkach olejow tokoferoli.
Ogolna zawarto$¢ tokoferoli w badanych olejach rzepakowych wynosita od 60,67 do
63,30 mg-100 g'. Najnizsze stezenie a-tokoferoli, wynoszace 23,89 mg-100 g zano-
towano dla oleju otrzymanym z nasion rzepaku odmiany Mercedes F1. Natomiast
najwyzsza zawarto$¢ a-tokoferoli, zanotowano dla oleju z nasion rzepaku odmiany
Popular F1 (25,89 mg-100 g*). W przypadku y- tokoferoli najwyzszg ich ilo$cig cha-
rakteryzowat si¢ olej uzyskany z odmiany Adriana P (37,44 mg-100 g'), a najnizsza
wynoszacg 36,55 mg-100 g dla probki oleju odmiany Atora F1. W badanych préb-
kach olejéow dominowal y-tokoferol, ktory charakteryzuje si¢ najsilniejszym dziata-
niem antyoksydacyjnym, a nastgpnie a-tokoferol, ktdry jest najaktywniejsza forma
witaminy E". Podobne zawartosci tokoferoli ogdlem w komercyjnych olejach rzepa-
" PM. Bramley, I. Elmadfa, A. Kafatos, EJ. Kelly, Y. Manios, H.E. Roxborough, W. Schuch, PJ.A. Sheehy,

K.H. Wagner, Review vitamin E., ,,Journal of the Science Food and Agriculture” 2000, Vol. 80, s. 913-938;

M. Nogala-Katucka, Tokochromanole - biosynteza, struktura i wlasciwosci fizykochemiczne, Przeciwutlenia-

cze w zywnosci. Aspekty zdrowotne, technologiczne, molekularne i analityczne, red. W. Grajek, Warszawa
2007, s. 177-184; H. Schwartz, V. Ollilainen, V. Piironen, A. Lampi, Tocopherol, tocotrienol and plant
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kowych ttoczonych na zimno podawali inni autorzy®. Olej rzepakowy zawiera gtow-
nie homologi y- i a-tokoferolu, w proporcji 65% y-T do 35% a-T* .

Tabela 3. Sktad jakosciowy i ilosciowy (mg-100 g"'+odchylenie standardowe) fitosteroli zawartych
w nasionach rzepaku badanych odmian [badania wlasne]

Atora F1 Popular F1  MercedesF1 ~ MineveraF1  Einstein F1 Adriana P
Cholesterol 2,60+0,050 1,80+0,100 2,35+0,050 2,140,050 1,9240,025 2,27+0,030
brassicasterol 55,82+0,053  76,69+0,062 60,370,051  71,22+0,053  75,12+0,053  65,36+0,050
Kampesterol 214,25+0,104 178,81+0,100 217,32+0,053  205,29+0,026  194,17+0,051  211,34+0,050

Stigmasterol 1,65£0,050 2,60£0,076 1,88+0,053 2,33£0,051 2,47+0,051 1,99£0,055
(-sitosterol 318,650,132 247,81+0,075 289,18+0,075 277,93+0,046  255,96+0,110 307,110,055
Ab5-avenasterol 15,1240,053  14,77+0,051  15,04+0,050  14,85+0,050  15,10+0,100  14,93+0,046
Suma 608,09+0,075  522,48+0,053  586,14+0,050  573,76+0,050  544,74+0,050 603+0,025

Zawarto$¢ fitosteroli ogétem zidentyfikowanych w badanych olejach byta zroz-
nicowana i wynosita od 522,48 do 608,09 mg-100 g (tabela 3). W sktadzie poszcze-
gélnych fitosteroli dominowat B-sitosterol (247,81-318,65 mg-100 g") i kampesterol
(178,81-217,32 mg-100 g'), w mniejszych ilosciach zanotowano brassicasterolu
(55,82-76,69 mg-100 g') oraz A5-avenasterol (14,77-15,12 mg-100 g*), choleste-
rol (1,80-2,60 mg-100 g') i stigmasterol (1,65-2,60 mg-100 g*). Najnizsza zawar-
to$¢ fitosteroli ogoétem zanotowano w oleju z nasion rzepaku odmiany Popular F1,
najwyzsza za$ dla odmiany Atora F1. Natomiast najwicksza zawarto$¢ p-sitosterolu
charakteryzowal si¢ olej z nasion rzepaku odmiany Atora F1, najnizsza olej z nasion
Popular F1. Fitosterole stanowia gtéwna cze$¢ substancji niezmydlajgcych sie w ole-
jach jadalnych i s wazne dla metabolizmu cztowieka, poniewaz obnizajg poziom
cholesterolu catkowitego i jego frakcji LDL we krwi. Sg réwniez bardzo cennym
skladnikiem olejow ze wzgledu na ich dziatanie antyoksydacyjne?. Sktad fitosteroli
w analizowanych olejach byt typowy dla oleju rzepakowego®.

sterol contents of vegetable oils and industrial fats, ,,Journal of Food Composition and Analysis” 2008,
Vol. 21, s. 152-161; K. Minkowski, S. Grzeskiewicz, M. Jerzewska, Ocena wartosci odzywczej olejow ro-
slinnych o duzej zawartosci kwaséw linolenowych na podstawie sktadu kwasow thuszczowych, tokoferoli
i steroli, ,Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako§¢” 2011, Vol. 75, s. 124-135.

% M. Wroniak, K. Krygier, M. Kaczmarczyk, Comparison of the quality of cold pressed and virgin rapeseed
oils with industrially obtained oils, ,,Polish Journal of Food and Nutrition Sciences” 2008, Vol. 58, s. 85-89.

2 H. Schwartz, V. Ollilainen, V. Piironen, A. Lampi, Tocopherol, tocotrienol and plant sterol contents of ve-
getable oils and industrial fats, ,,Journal of Food Composition and Analysis” 2008, Vol. 21, s. 152-161.

* M. Rudzinska, W. Uchman, E. Wasowicz, Plant sterols in food technology, ,, Acta Scientiarum Polonorum
Technologia Alimentaria” 2005, Vol. 4, s. 147-156.

#  Codexstan. 2013. Codex standard for named vegetable 0il. FAO/WHO, Rome (CODEX STAN 210-1999).
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Tabela 4. Zawarto$¢ karotenoidéw (mg-kg'+odchylenie standardowe) w olejach z nasion rzepaku
badanych odmian [badania wlasne]

Zawartos¢ karotenoidow

Olej (mgkg)
Atora F1 10,12+0,053
Popular F1 8,14+0,050
Mercedes F1 11,97+0,051
Minevera F1 16,710,021
Einstein F1 18,72+0,025
Adriana P 9,660,050

Zawarto$¢ karotenoidéw ogdétem w badanych olejach wynosita od 8,14 do
18,72 (mgkg') (tabela 4). Najwyzszg zawarto$¢ karotenoidéw ogétem zanotowano
w oleju z nasion rzepaku odmiany Minevera F1, najmniejsza za$ oleju z nasion rzepaku
odmiany Popular F1. Karotenoidy to grupa fitochemicznych zwigzkéw bioaktywnych,
ktore sa odpowiedzialne za barwe roélin i mikroorganizméw*. Udowodniono nauko-
wo, ze karotenoidy moga odgrywac istotna role w zapobieganiu réznym rodzajom no-
wotwordw, a takze innym waznym chorobom zwigzanym ze stylem Zycia, takim jak
choroby uktadu krazenia, poniewaz maja dzialanie przeciwutleniajace. Nasiona rze-
paku zawierajg w swoim skladzie: B-karoten, a-karoten i luteineg, ktére wplywaja na
przedluzenie trwalosci oleju rzepakowego oraz zwiekszenia jego wartosci odzywczej®.
Franke i wspotautorzy (2010)* podali, ze oleje rzepakowe tloczone na zimno zawie-
raly 0,5-1,5 mg-100 g, co w sposéb znaczacy przewyzszalo zawartos¢ karotenoidow
w innych olejach roslinnych, takich jak olej Iniany, stonecznikowy, czy tez krokoszowy.
Omidi i inni (2010)* stwierdzili, Ze parametry agronomiczne, genotypowe i Srodowi-
skowe w sposdb istotny wptynety na skfad kwaséw ttuszczowych oleju rzepakowego.

WNIOSKI

Otrzymane, metodg tloczenia na zimno oleje rzepakowe charakteryzowaly si¢
wysoka jakoscia, a sklad kwasow tluszczowych oraz stezenie tokoferoli i fitosteroli
miescily sie w granicach normy ustalonych przez Codex Alimentarius. Roznorodnos¢

“  ]M. Holden, A.L. Eldridge, G.R. Beecher, Carotenoid content of U.S. food: An update of the database.

»Journal of Food Composition and Analysis” 1999, Vol. 12, Iss. 3, s. 169-196.

L. Wang, Y. Liu, Optimization of solvent extraction conditions for total carotenoids in rapeseed using re-

sponse surface methodology, ,Natural Sciences” 2009, Vol. 1, s. 23-29.

S. Franke, K. Frohlich, S. Werner, V. BShm, E Schone, Analysis of carotenoids and vitamin E in selected oilse-

eds, press cakes and oils, ,,European Journal of Lipid Science and Technology” 2010, Vol. 112, s. 1122-1129.

¥ H. Omidi, Z. Tahmasebi, H.A.N. Badi, H. Torabi, M. Miransari, Fatty acid composition of canola (Bras-
sica napus L.), as affected by agronomical, genotypic and environmental parameters, ,Comptes Rendus
Biologies” 2010, Vol. 333, s. 248-254.
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genetyczna odmian rzepaku uzytych w badaniach, obok parametréw srodowiskowych,
byta gtéwnym czynnikiem réznicujacym oleje pod wzgledem wartosci odzywcze;.
Na podstawie otrzymanych wynikéw mozna stwierdzi¢ ze olej z nasion rzepaku
jest zdrowym olejem, dostarczajacym naszemu organizmowi nienasyconych kwasow
ttuszczowych, kwaséw omega-3 i omega-6, fitosteroli, tokoferoli, czyli witaminy E.
Olej rzepakowy mozna zaleci¢ w codziennej diecie kazdemu, réwniez kobietom
w ciazy i dzieciom juz od szdstego miesigca zycia. Regularne spozywanie olei ro-
dlinnych opéznia lub zapobiega rozwojowi i powstawaniu choréb cywilizacyjnych,
takich jak miazdzyca, cukrzyca, nadci$nienie, alergie, nadwaga czy nowotwory.

SLOWA KLUCZOWE:
rosliny oleiste, kwasy ttuszczowe, tokoferole, fitosterole, karotenoidy

V3noxxenne

[TonesHbie cBOIICTBA Macya 13 PpalcoBbIX CEMAH, BbIpallIlIBA€MbIX B JTro6mmHCKIM
BOEBOJICTBE

Llerbio JaHHOTO MCCIeROBaHMSA ObIIO U3YUYEHVE PA3INYNIT MEXY Mac/IaMI XO-
JIOIHOTO OT>KMMa, IIOJTyYeHHBIMY 113 CEMSH palica pasHbIX COPTOB. AHAIM3MpyeMble
MacjIa CPaBHUBAJIICH TI0 COCTABY YKMPHBIX KMCTIOT 1 COZIEPXKAHNUIO TOKO(DEepOIIoB,
(bUTOCTEPOTIOB 1 KAPOTUHOWJOB. [JOMMHUPYIOIMMY SKUPHBIMIA KIUCTOTaMM OB
onenHoBasa kucnora (60,36-61,12%), sarem nuHonesas kucnora (19,61-20,28%)
U a-HONeHoBas kucnora (9,50-9,94%). CymmapHas KOHIEHTpanys Tokodepo-
0B Komebanack ot 60,67 10 63,30 mr-100 . OnpepensieMbiMu Tokoeporamu 611
y-Toxodepon (36,55-37,44 mr-100 r') n a-tokodepon (23,89-25,89 mr-100 r).
Copeprkanne o6mmx (UTOCTEPONIOB, UAEHTU(UIVPOBAHHBIX B aHAIN3UPYEMBIX
Mac/ax, BApbMPOBAJIO M COCTABISIO OT 522,48 10 608,09 mr-100 . B cocraBe muHpu-
BUJya/IbHBIX PUTOCTEPOTIOB IpeobazaeT B-cutocteporn (247,81-318,65 mr-100 r')
n kamnectepon (178,81-217,32 mr-1001!), 6paccuxactepon (55,82-76,69 mr- 100 ')
Ob1 oOHapy)XeH B MeHbLIMX KojmdecTBax. m AS5-aBenactepon (14,77-15,12
mr-100 r), xonecrepus (1,80-2,60 mr-100 1) u cturmacteporn (1,65-2,60 mr-100 ).
Hanmenbiree copep>xanme oOmmx (UTOCTEPONOB 3apUKCHPOBAHO B ParcoOBOM
macre copta Popular F1, a MakcumanbHoe — B copte Atora F1. Coneprxanue o61mmx
KapOTMHOMIOB B MCC/IEOBAaHHBIX Mac/iax Komebanoch ot 8,14 mo 18,72 mrkr r'.
Hambonblee copep>xanye 0oOLIMX KapOTMHOUAOB 3aUKCUPOBAHO B ParcoOBOM
Macie coptra MuHesepa F1, a HauMmeHbIlee — B parcoBoM Macie copra [lomymnsap
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F1. OcHoBHBIM dakTopoMm, AuddepeHIMpPyOIM Macia 110 MUIIeBOi IeHHOCTH,
OBL/IO TeHeTIYeCKoe Pa3HOOOpasye COPTOB parica.

KiroueBsie cnoBa:
Mac/IM4Hble KY/IbTYPbI, >KUPHbBIE KUCIOTBL, TOKOQEpOnbl, (UTOCTEPOEL,
KapOTUHOUBI

ABSTRACT

PRO-HEALTH PROPERTIES OF OIL FROM RAPESEED SEEDS CULTIVATED
IN THE LUBELSKIE PROVINCE

The aim of this study was to investigate the differences between cold pressed oils
obtained from rapeseed seeds of different varieties. The analyzed oils were compared
in terms of fatty acid composition and the content of tocopherols, phytosterols and
carotenoids. The dominant fatty acids were oleic acid (60,36-61,12%), then linoleic
acid (19,61-20,28%) and a-linolenic acid (9,50-9,94%). The total concentration of to-
copherols ranged from 60,67 to 63.30 mg - 100 g"'. The determined tocopherols were
y-tocopherol (36,55-37,44 mg - 100 g") and a-tocopherol (23,89-25,89 mg - 100 g™).

The content of total phytosterols identified in the tested oils varied and ranged
from 522.48 to 608.09 mg - 100 g'. The composition of individual phytosterols was
dominated by B-sitosterol (247,81-318,65 mg - 100 g") and campesterol (178,81
217,32 mg- 100 g"), brassicasterol was recorded in smaller amounts (55,82-76,69 mg -
100 g') and A5-avenasterol (14,77-15,12 mg- 100 g ), cholesterol (1,80-2,60 mg - 100
g"') and stigmasterol (1,65-2,60 mg - 100 g-1). The lowest total phytosterols content
was recorded in rapeseed oil, cultivar Popular F1, and the highest in cultivar Atora F1.
The total carotenoids content in the tested oils ranged from 8,14 to 18,72 mg - kg
The highest content of total carotenoids was recorded in rapeseed oil, cultivar Minev-
era F1, and the lowest in rapeseed oil, cultivar Popular F1. The main factor differenti-
ating oils in terms of nutritional value was the genetic diversity of rapeseed cultivars.
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oilseeds, fatty acids, tocopherols, phytosterols, carotenoids
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