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Antioxida¢ny ucinok extraktov
z repkovych a pupalkovych Srotov

STEFAN SCHMIDT - IVANA NIKLOVA - STANISLAV SEKRETAR

SUHRN. V prdci sa sledoval vplyv etanolovych extraktov repkovych a pupalkovych Srotov
na oxidacnu stabilitu slnecnicového a repkového oleja. Antioxida¢na aktivita sa vyhodno-
tila pomocou meracieho pristroja Oxidograf pri teplote 110 °C a bola porovnana s u¢in-
kom niektorych syntetickych, resp. komerénych antioxidantov.

Repkovy a pupalkovy extrakt mali navzajom porovnatelny antioxida¢ny ucinok, ktory
prili§ nezaostdval za uicinkom komerénych antioxidantov. Z nich bol najucinnejsi Grin-
dox-118 v slne¢nicovom oleji a butylhydroxytoluén v repkovom oleji.

KIUCOVE SLOVA: prirodné antioxidanty, repkovy Srot, pupalkovy Srot, rastlinné extrakty,
slne¢nicovy olej, repkovy olej, pupalka dvojrocnd (Oenothera biennis)

Oxid4cia je hlavnou pri¢inou nezelanych zmien vo vyZivovej a senzoricke;j
hodnote potravin, pricom oxidacnému znehodnoteniu podlieha najma lipi-
dicka zlozka potravin [1,2]. Na spomalenie oxiddcie lipidov sa v potravinar-
skych vyrobkoch pouzivaju nielen syntetické, ale v ostatnom cCase Coraz
CastejSie aj prirodné antioxidanty. Medzi najviac pouzivané syntetické antio-
xidanty patria najma fenoly, ako napr. butylhydroxyanizol (BHA), butylhyd-
roxytoluén (BHT), terc-butylhydrochinén (TBHQ) a galaty.

Z prirodnych antioxidantov, pripadne synergentov, sa v mnohych potra-
vinovych produktoch tucinne uplatiiuju predovSetkym tokoferoly, karote-
noidy, rastlinné fenoly, flavonoidy, kyselina askorbovd, aminokyseliny a pro-
teiny. V sucasnosti sa vela prac venuje nahrddzaniu Skodlivych syntetickych
antioxidantov latkami ziskavanymi z prirodnych zdrojov [3,4].

Repka olejnd (Brassica napus) je pre uzemie nasho S$titu a pre oblasti
s podobnymi klimatickymi podmienkami najddlezitejSou olejninou. Extrak-
¢né Sroty obsahuji zna¢né mnozstvo bielkovin (38 %), vitaminy A, E, mine-

Doc. Ing. Stefan ScumipT, CSc., Ing. Ivana NIKLOVA, Ing. Stanislav SEKRETAR, CSc.
Katedra mlieka, tukov a hygieny pozivatin, Chemickotechnologickd fakulta STU,
Radlinského 9, 812 37 Bratislava.

257



Bulletin potravinarskeho vyskumu (Bulletin of Food Research)

ralne latky, polyfenoly (1-2 %), flavonoidy a kondenzované taniny [5].
Fenolické zluceniny izolované z extraktu repkového semena majui pomerne
vyznamnu antioxidac¢nu aktivitu a su vacSinou zloZené z derivdtov fenolic-
kych kyselin. Tieto kyseliny su pritomné vo volnej, v nerozpustnej, resp. via-
zanej forme a taktiez ako rozpustné estery a glykozidy [6—8]. Wanasundara
a Shahidi [9] neddvno izolovali z repkového semena glykozid kyseliny sina-
povej, 1-O-B-D-glukopyranozylsinapat (GPS), s velmi dobrym antioxida-
¢nym ucinkom.

Semend pupalky dvojro¢nej (Oenothera biennis) obsahuju proteiny
(15,2 %), Skrob, dextrin a cukor (5,6 %), lignin (16 %), vodu (8,3 %), feno-
lické kyseliny, flavonoidy, organické kyseliny a taniny. Ich antioxida¢ny uci-
nok je porovnatelny s repkovymi semenami [10,11]. Lu a Foo [12] Studovali
zloZenie antioxidacne podsobiacich latok v semendch pupalky dvojrocne;j.
Vyslovili ndzor, ze pravdepodobne najucinnejsie zlozky pupalkového extrak-
tu su flavonoidné katechiny a galaty prokyanidinov.

Cielom tejto prace bolo urcit antioxidacny ucinok extraktov repkového
a pupalkového Srotu a porovnat ich tcinnost s vybranymi komerénymi anti-
oxidantmi v naSich najbeznejSie pouZivanych rastlinnych olejoch, v slnecni-
covom a repkovom oleji.

Materidal a metddy

Skiisané oleje

Slnec¢nicovy a repkovy olej sme odobrali priamo z technologického pro-
cesu akciovej spolo¢nosti Palma-Tumys, Bratislava. Slnecnicovy olej (SO)
devoskovany sme odobrali z dezodoriza¢nej kolony Lurgi a repkovy olej
(RO) s nizkym obsahom kyseliny erukovej a glukozinoldtov (v tzv. kvali-
te 00) sme odobrali z dezodoriza¢nej kolony Krupp. V oboch vzorkach rast-
linnych olejov sme stanovili jédové &islo (JC) podla Hanusa, &islo kyslosti
(CK) a peroxidové ¢&islo (PC) podla [13].

Skiisané sroty

Repkovy Srot, dodany firmou Palma-Tumys a. s., bol vedlajSim produktom
pri vyrobe repkového oleja v kvalite 00. Pupalkovy Srot sme ziskali z firmy
Flaveko s. r. 0., Pardubice (CR), ako vedIajii produkt pri vyrobe pupalkové-
ho oleja technoldgiou extrakcie superkritickym oxidom uhli¢itym. Repkovy
Srot bol vyrobeny tradi¢nou technoldgiou priemyselnej extrakcie hexdnom.
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Skiisané antioxidanty

Pouzili sme nasledovné antioxidanty: butylhydroxytoluén (BHT) firmy
Sigma, Grindox-118 (komercény zmesny antioxidant doddvany firmou
Grindsted so zloZenim askorbylpalmitdt 10 %, propylgaldt 20 % a monogly-
cerolester kyseliny citréonovej 70 %), dalej askorbylpalmitdt 95 % (AP)
dodany firmou Neuber-Chemika s. r. 0., komerény a—tokoferol odobrany
z Palmy Tumys a. s. a B—karotén od firmy Aldrich.

Ucinnost uvedenych komerénych antioxidantov sme porovnavali s labo-
ratérne pripravenymi etanolovymi extraktmi z repkového Srotu (RE) a pu-
palkového Srotu (PE).

Priprava etanolovych extraktov Srotov

Repkové a pupalkové Sroty sme extrahovali 4 hodiny etanolom pouzitim
extrakeénej aparatiry podla Soxhleta [13]. Etanol ucinne extrahuje fenolické
zliceniny a v potravindrstve je ako rozpustadlo povoleny. Rozpustadlo sme
odparili na vdkuovej odparke do konStantnej hmotnosti. Vytazok extrakcie
z repkového Srotu bol 11,5 % a z pupalkového Srotu 9,1 %. Extrakty sme
po rozpusteni v alkohole pouZili na stanovenie antioxidacného ucinku.

Urychlend oxiddcia tukov a olejov

Pouzili sme pristroj Oxidograf (Mikrolab Aarhus, Ddnsko), ktory umoz-
nuje merat spotrebu kyslika v meracej cele. Meranie prebieha na principe
snimania poklesu tlaku v dosledku oxiddcie tukov a olejov. Teplota meracie-
ho bloku bola nastavend na hodnotu 110 °C.

Aktivitu antioxidantov sme vyjadrili na zdklade stanovenia induk¢nej
periody (IP), t. j. doby, pocas ktorej oxidacia tuku stagnuje alebo prebieha
pomalou rychlostou. Kritériom antioxidac¢nej aktivity je tzv. stabilizacny fak-
tor (SF) [14], ktory uddva kolkokrit je vicsie predizenie indukénej periddy
tuku s pridavkom antioxidantu (IPa), ako bez pridavku antioxidantu (IPo).

1P,

SF =
1P,

Hodnota SF zavisi od druhu a ¢erstvosti stabilizovaného tuku alebo oleja,
od teploty a od koncentrdcie antioxidantov v tukovej matrici.
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Vysledky a diskusia

Stabilizdcia olejov komercnymi antioxidantmi

V tabulke 1 su uvedené hodnoty indukénej periddy (IP) a stabilizacného
faktora (SF) slnec¢nicového a repkového oleja v zdvislosti od pridavku vybra-
nych komerénych antioxidantov syntetického po6vodu. Povodné oleje,
bez pridavku antioxidantu, mali hodnoty indukénych peridd IPso = 3,33 h
a IPro = 4,86 h. Rastlinné oleje neobsahovali Ziadne pridavné latky, boli
odobrané bezprostredne po priemyselnej dezodorizacii, pripadne devoskacii
a oba druhy skuisanych olejov boli vyrobené a odobrané v izkom ¢asovom
rozpéti. Rozdielne hodnoty IP svedcia o tom, Ze rychlost oxidacie cerstvych
olejov zdvisi predovSetkym od stupria nenasytenosti a menej od obsahu spre-
vadzajucich prirodnych antioxidantov, resp. synergentov. Stupen celkovej
nenasytenosti oleja vyjadruje jodové Cislo, ktoré bolo pre slnecnicovy olej
134,5 g J2/100 g a pre repkovy olej 114,6 g J»/100 g. VySSi stupenl nenasyte-
nosti slne¢nicového oleja sa zjavne premietol do nizSej hodnoty indukénej
periddy. Zdakladné chemické parametre, vyjadrujice stupen oxida¢ného
poskodenia, boli pri oboch rastlinnych olejoch nizke a navzdjom si po-
dobné  (CKso = 0,24 mgKOH/1g, CKro=0,21mgKOH/lg a
PCso = 1,34 mmol 202/1 kg, PCro = 0,79 mmol 202/1 kg).

Z udajov uvedenych v tabulke 1 dalej vyplyva velmi zaujimavy fakt, ze
slne¢nicovy a repkovy olej reaguju na pritomnost komer¢nych antioxidantov
rozdielne. V slne¢nicovom oleji je zmesny antioxidant Grindox-118 ucinnej-
$1 (SF = 1,39) ako BHT (SF = 1,15), a naopak v repkovom oleji je ucinnejsi

TaBUIKA 1. Stabilizdcia slne¢nicového a repkového oleja komerénymi antioxidantmi.
TABLE 1. Rapessed oil and sunflower oil stabilization with commercial antioxidants.

Antioxidant [hm. %]! Slne¢nicovy olej? Repkovy olej3

IP [h] SF IP [h] SF
Bez pridavku* 3,33 1,00 4,86 1,00
BHT 0,01 3,84 1,15 7,97 1,64
Askorbylpalmitdt 0,02 3,54 1,06 5,59 1,15
Grindox-118 0,02 4,63 1,39 6,17 1,27
a—tokoferol 0,02 3,36 1,01 4,83 0,99
B—karotén 0,02 3,30 0,99 4,96 1,02

IP - induk¢nd peridda, SF — stabiliza¢ny faktor.
IP — induction period, SF - stabilization factor, 1 - antioxidant [w/w %], 2 — sunflower oil, 3
— rapeseed oil, 4 - without addition.
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BHT (SF = 1,64 verzus SF = 1,27 pre Grindox-118). Dalsie skuisané antioxi-
danty stabilizovali slnecnicovy a repkovy olej velmi podobne, iba v ramci
nevyznamnych odchylok.

Stabilizdcia olejov extraktmi zo Srotov olejnin

Vzhladom k skutocnosti, Ze repkovy olej je nasim najbeznejSim rastlin-
nym olejom, adekvitne zhodnotenie repkového Srotu nadobida mimoriad-
ny vyznam. V nepomerne menSom mnozstve sa produkuje pupalkovy Srot,
ako vedlajsi produkt pri vyrobe biologicky velmi cenného pupalkového oleja
(v anglosaskej literatire “evening primrose oil”). Tento olej patri medzi tzv.
dietetické oleje s protektivnym ucinkom pri srdcovocievnych a inych ocho-
reniach a je distribuovany v lekdrnach najcastejSie vo forme Zelatinovych
kapsul.

Z porovnania IP a SF hodnot uvedenych v tabulke 2 a 3 vyplyva, Ze pu-
palkovy a repkovy extrakt maju pribliZzne rovnaky stabiliza¢ny ucinok
na obidva skiSané oleje.

Extrakty z repkovych Srotov maju preukdzany najvyssi antioxidacny uci-
nok spomedzi ostatnych, tukovym priemyslom beZne produkovanych Srotov
z olejnin [15]. Z tohto pohladu porovnatelny antioxida¢ny uicinok etanolové-
ho extraktu z pupalkového Srotu je velmi slubny vysledok. D4 sa povedat, Ze
bol naplneny predpoklad nevyhnutného obsahu antioxida¢ne pdsobiacich
latok v pupalkovom semene, ako ochranného faktora pred znehodnotenim
vysoko nenasyteného pupalkového oleja (JC = 144,5 g J2/100 g). Z tabuliek
je navySe zrejma vysSia ucinnost etanolovych extraktov pri stabilizdcii rep-

TABUIKA 2. Stabilizdcia slne¢nicového oleja etanolovym extraktom
z repkového a pupalkového Srotu.
TABLE 2. Sunflower oil stabilization with ethanol extracts from rapeseed
meal and evening primrose seed meal.

Pridavok extraktu! Repkovy Srot? Pupalkovy Srot®
[hm. %] IP [h] SF IP [h] SF
0,01 3,51 1,05 3,33 1,00
0,05 3,49 1,05 3,43 1,03
0,1 3,54 1,06 3,51 1,05
0,5 3,62 1,09 3,64 1,09

IP - induk¢nd peridda, SF — stabiliza¢ny faktor.
IP — induction period, SF — stabilization factor, 1 - addition of the extract [w/w %], 2 - rape-
seed meal, 3 - evening primrose seed meal.
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TaBUIKA 3. Stabilizdcia repkového oleja etanolovym extraktom
z repkového a pupalkového Srotu.
TABLE 3. Rapessed oil stabilization with ethanol extracts from rapeseed
meal and evening primrose seed meal.

Pridavok extraktul Repkovy $rot? Pupalkovy $rot®
[hm. %] IP [h] SF IP [h] SF
0,01 5,39 1,11 5,32 1,09
0,05 5,41 1,11 5,39 1,11
0,1 5,46 1,12 5,34 1,10
0,5 6,13 1,26 6,31 1,30

IP — induk¢nd peridda, SF — stabiliza¢ny faktor.
IP - induction period, SF - stabilization factor, 1 - addition of the extractw/w %], 2 - rape-
seed meal, 3 - evening primrose seed meal.

SIncénicovy olcj! Repkovy olej?

Grindox-118 : : I : ‘ : BHT
(0,02 %) ‘ (0,01 %)

BHI 3 3 3 3 Grindox-11¢
001 %) ] ; . ‘ ‘ (002 %)
(0,02 %) :I 3 | 3 | : : (0.02 %)

RE 5 ‘ ‘ 1 :
oo ——— 1 | |
PE : : : PE
(0,1 %) : I ‘ : 0,1 %)
a—tokoferol : ‘ 3 3 B—karotén

v, I | ‘ (003

bez pridavku3 | | | bezpridavku

p—karotén : ‘: i a-tokofcrol
g = s

RE
0,19%)

1P [h] IP [h]

OBR. 1. Hodnoty indukénych periéd (IP) slne¢nicového a repkového oleja s pridavkom vybra-
nych komerénych antioxidantov a etanolovych extraktov z repkovych a pupalkovych Srotov.
RE - repkovy extrakt, PE - pupalkovy extrakt, AP - askorbylpalmitat.

FIG. 1. Induction period values (IP) of sunfower and rapeseed oils in presence of selected
commercial antioxidants and ethanol oilseed meal extracts.
RE - rapeseed meal extract, PE — evening primrose seed meal extract, AP — ascorbyl palmi-
tate, 1 - sunflower oil, 2 - rapeseed oil, 3 - without addition.
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kového oleja, ¢o je v sulade s uz diskutovanymi vysledkami ziskanymi pri sta-
bilizdcii rastlinnych olejov s komerénymi, resp. syntetickymi antioxidantmi.

Na obréazku 1 je zndzorneny vplyv vybranych antioxidacne pdsobiacich
latok a extraktov na oxida¢nu stabilitu slnec¢nicového a repkového oleja.
Z obrézku vidiet rozdiely v ucinnosti skusanych antioxidantov. Indukéné
periddy sa pri oboch skuSanych etanolovych extraktoch pohybovali pod hod-
notami troch pouzitych komer¢nych antioxidantov (Grindox-118, BHT
a AP). Avsak pri porovnani s B—karoténom a a—tokoferolom sme zistili
vysSiu antioxidacnu ucinnost naSich extraktov. Koncentracie komercénych
antioxidantov sme zvolili podla odporicania vyrobcov, resp. podla udajov
uvedenych v Potravinovom kddexe Slovenskej republiky. SkuSané extrakty
boli pouzité v surovom, nepurifikovanom stave, preto sme zvolili vysSiu,
v praxi eSte akceptovatelnu koncentrdciu.

Zaver

Cielom prdce bolo preskimat vplyv etanolovych extraktov Srotov repky
olejnej a pupalky dvojrocnej, ako aj vybranych komercnych antioxidantov,
na oxidac¢nu stabilitu Cerstvého slnec¢nicového a repkového oleja pomocou
pristroja Oxidograf. Na zdklade ziskanych vysledkov moZno vyslovit nasle-
dujuice zdvery:

1. Rychlost oxidacie ¢erstvych rastlinnych olejov je dand predovsetkym ich
stupniom nenasytenosti. Pritomnost antioxidacne posobiacich sprievod-
nych latok (napr. tokoferolov) vyznamnejsie stabilizuje repkovy a slne-
¢nicovy olej pravdepodobne aZ neskdr, v priebehu skladovania alebo
pri kulindrnej priprave jedadl.

2. Slnecnicovy a repkovy olej reagovali na pritomnost skusanych kome-
rénych antioxidantov rozdielne. V slne¢nicovom oleji mal vySsi antioxi-
dacny ucinok Grindox-118, v repkovom oleji bol ucinnejsi
butylhydroxytoluén. D4 sa predpokladat, Zze za danych podmienok
skuSania oxidacnej stability existuje pre kazdy druh rastlinného oleja
optimdlny (tzv. “Sity na mieru”) typ antioxidantu.

3. Etanolovy extrakt z pupalkového a repkového Srotu mali pri oboch skusSa-
nych rastlinnych olejoch priblizne rovnaky antioxidacny ucinok, ktory
prili§ nezaostdval za ucinkami skuSanych komercnych antioxidantov.
Tieto vedlajSie produkty tukového priemyslu predstavuju tak velmi slubny
zdroj dostupnych naturdlnych antioxidantov. Vyuzitie repkového a pu-
palkového Srotu si vSak v tomto zamerani vyZiada eSte velmi podrobné
Stadium.
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Antioxidative activity of rapeseed meal and evening primrose seed meal extracts
SCHMIDT, S. — NIKLOVA, I. — SEKRETAR, S.: Bull. Potrav. Vysk., 37, 1998, p. 257-265.

SumMARY. The present study examined effect of ethanol extracts, prepared from defatted
rapeseed and evening primrose seed meals, on oxidative stability of sunflower and rapeseed
oil. The antioxidative activity was evaluated using Oxidograph apparatus at 110 °C and com-
pared with the one of some commercial or synthetic antioxidants.

Rapeseed and evening primrose seed meal extracts possessed a comparable antioxidative
effect which was not too much behind efficiency of the commercial antioxidants. The most
effective commercial antioxidant was Grindox-118 in sunflower oil and butylated hydroxyto-
luene in rapeseed oil.

KEYWORDS: natural antioxidants, rapeseed meal, evening primrose seed meal, plant extracts,
sunflower oil, rapeseed oil, evening primrose (Oenothera biennis)
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