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Vplyv lykopénu a antioxidantov
na oxidac¢nu stabilitu sIne¢nicového a repkového oleja

MAREK VAJDAK - STEFAN SCHMIDT - IZABELA LIZICAROVA
- LUCIA ZAHRADNIKOVA - STANISLAV SEKRETAR

Sihrn. V préci sa porovnala oxidacnd stabilita skladovaného slnec¢nicového a repkového
oleja po pridavku lykopénového extraktu z rajciakového pretlaku s vybranymi komerc-
nymi antioxidantami, resp. ich vzdjomnymi kombindciami. Na stanovenie antioxidacnej
ucinnosti komeréného lykopénu, lykopénového extraktu, o-tokoferolacetdtu, askorbyl-
palmitatu, butylhydroxytoluénu, zmesného antioxidantu (askorbylpalmitdt - propylga-
1at - monoglycerolester kyseliny citrénovej) a dvoch rozmarinovych extraktov sa pouzilo
meracie zariadenie Oxidograph. Oleje sa skladovali pri laboratdrnej teplote, za pristupu
svetla a vzduchu. Najlepsi stabilizacny uc¢inok mal komer¢ny rozmarinovy extrakt, ktorého
ucinok sa pridavkom extraktu lykopénu este zvysil, ked dosiahol stabiliza¢ny faktor 3,9.
Komerény lykopén a nd§ extrakt lykopénu z rajc¢iakového pretlaku mal v pociato¢nom
Stadiu skladovania prooxidacny ucinok, neskOor mierny stabiliza¢ny ucinok.

KIUCOVE SLOVA: lykopén; oxidacnd stabilita; rastlinny extrakt; slnecnicovy olej; repkovy
olej

Rastlinné oleje su vzhladom na svoju vySSiu nenasytenost obvykle viac
nachylné na oxidacné posSkodenie ako nasytené zZivo¢iSne tuky. Pdsobenie
vzduchu, tepla, svetla, vlhkosti a pritomnost stopovych mnozZstiev kovov zvy-
Suje ich chemicku reaktivitu. Vyskumy v oblasti degradécie tukov a mnozstvo
epidemiologickych analyz ukazuju, ze oxiddcia lipidov a jej produkty mozu
poskodzovat bunkové membrdny a DNA, Co je spojené so vznikom mnohych
vaznych civiliza¢nych ochoreni [1, 2].

PouZivanie syntetickych antioxidantov sa v poslednom obdobi obmedzuje
pre ich negativny, resp. sporny vplyv na fudské zdravie, ¢im rastie zdujem o pri-
rodné antioxidacne poOsobiace zlozky vhodné pre potravindrstvo. Na rozdiel
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od syntetickych antioxidantov, ktorych Struktiru tvori fenolickd zlozka
s premenlivym poctom alkyl-substituentov, prirodné mézu obsahovat okrem
fenolickej zlozky (flavonoidy, fenolické kyseliny, taniny), tiez dusik (alkaloidy,
derivaty chlorofylu, aminokyseliny, peptidy), kyselinu askorbovi a jej derivaty,
tokoferoly, karotenoidy, pripadne iné synergicky posobiace latky.

Extrakty ziskané z rastlin a ich plodov (napr. z korenin, liecivych bylin,
olejnin a pod.) sa vdaka vysokému obsahu polyfenolov a inych funkénych
latok stdvaju zaujimavymi nielen pre ich antioxidacné vlastnosti, ale aj
pre ich nutritivhu funkciu v pozivatinach [3, 4]. Karotenoidy vSeobecne
preukazuju schopnost udrzovat stabilitu rastlinnych olejov pri fotooxidécii
a inhibuju oxid4ciu u fritovacich olejov.

V poslednom ¢ase sa pozornost sustreduje najméd na lykopén, ktory je
zodpovedny za ¢ervendu farbu zrelych raj¢iakov, meldnov, guajavy a ruzovych
grepov. Viaceré vyskumy uskutocnené in vivo a in vitro sledovali aj ulohu
lykopénu pri zniZovani rizika vzniku karcindmu, najméa karcinému prostaty.
Tento ochranny ucinok suvisi s jeho dispoziciou zabranit poSkodeniu DNA
[5-7].

Antioxidac¢né vlastnosti lykopénu spocivaju v schopnosti zhdsat singletovy
kyslik /202 fyzikdlnou alebo chemickou cestou a v schopnosti vychytavat volné
radikdly. Vyznam zhdSania singletového kyslika spoc¢iva v tom, Ze lykopén (ako
aj ostatné karotenoidy) slizi ako antioxidant bez toho, aby doslo k zmene jeho
Struktury. Zhasanie singletového kyslika vedie hlavne ku vyziareniu energie
vo forme tepla, kym reakciou lykopénu s volnymi radikdlmi (pri autooxiddcii
lipidov), dochddza ku prenosu elektrénov [8]. Na oxida¢nu stabilitu olejov
vSak popri karotenoidoch vplyvajui aj in€ rastlinné antioxidanty, ¢im moze
vzrast Sanca vzdjomného synergického ucinku [5].

Cielom tejto prace bolo porovnanie ucinku vybranych komercnych anti-
oxidantov a extrahovaného rastlinného lykopénu na stabilitu slne¢nicového
a repkového oleja pocas skladovania.

Material a metddy

Rastlinné oleje

Slnecnicovy a repkovy olej sa odobral priamo z technologického procesu
akciovej spolo¢nosti Palma-Tumys Bratislava. Miesto odberu bolo v pripade
slne¢nicového oleja (SO) dezodoriza¢nd koléna Lurgi a repkového oleja
(RO) dezodoriza¢nd koléna Krupp. Rastlinné oleje sa charakterizovali sta-
novenim jédového &isla (JC), ¢isla kyslosti (CK) a peroxidového &isla (PC)
podla [9].
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Antioxidanty

Antioxida¢nd uc¢innost komeréného lykopénu Oleoresina Tomate 5 %
Licopeno (Exquim, Barcelona, Spanielsko) a extraktu lykopénu z rajcia-
kového pretlaku sa porovnavala s nasledovnymi antioxidantami: o-tokofe-
rolacetat (Roche-Vitamins, Bazilej, Svajéiarsko), askorbylpalmitat (Klaus
Evers Chemie, Hamburg, Nemecko), butylhydroxytoluén (Sigma-Aldrich,
Mnichov, Nemecko), zmesny antioxidant Grindox 118 (askorbylpalmitdt
10 %, propylgaléat 20 %, monoglycerolester kyseliny citronovej 70 %; Danis-
co, Niebiill, Nemecko), rozmarinovy extrakt A - Oxy’Less Clear (Prochema,
Vieden, Rakusko), rozmarinovy extrakt B - FlavourGuard LO (Chr. Han-
sen, Herscholm, Nemecko) a ich kombindciami. Antioxidanty sa pouZili
v koncentrdcii odportcanej vyrobcom. Prehlad a pridavky tychto latok
do olejov su uvedené v tab. 1.

Extrakcia rastlinného lykopénu

Extrakt lykopénu sa pripravil v laboratdriu izoldciou zo sterilizovaného
rajciakového pretlaku (Bavex, Hrn¢iarovce nad Parnou, SR) podla [10, 11].
Na identifikdciu a stanovenie lykopénu v extrakte sa pouzili metédy HPLC
a spektrélnej analyzy [12, 13].

Tas. 1. Pridavky antioxidantov/extraktov do slne¢nicového a repkového oleja.
TaB. 1. Antioxidant/extract additions into sunflower and rapeseed oil samples.

Cislo o Hmotnostnd koncentracia3 [%]
vzorky! Antioxidant? slne¢nicovy olej* repkovy olej5
1 bez pridavku® - -
2 askorbylpalmitat? 0,02 0,02
3 butylhydroxytoluén$ 0,01 0,01
4 zmesny antioxidant? 0,02 0,02
5 a-tokoferolacetat!? 0,001 0,001
6 komerény lykopén!l 0,1 0,1
7 rozmarinovy extrakt!2 A 0,3 0,3
8 rozmarinovy extrakt B 0,5 0,3
9 extrakt lykopénu z rajéiakového pretlaku!l3* 0,6 0,6
10 a-tokoferolacetdt + extrakt lykopénul4* 0,001 : 0,6 0,001 : 0,6
11 rozmarinovy extrakt A +extrakt lykopénuls* 0,3:0,6 0,3:0,6
12 rozmarinovy extrakt B + extrakt lykopénu!6* 0,5:0,6 0,3:0,6

* - extrakt E1 pre slnecnicovy olej, extrakt E2 pre repkovy olej.

* - extract E1 for sunflower oil, extract E2 for rapeseed oil. 1 - number of sample, 2 - antioxidant,
3 - weight concentration, 4 - sunflower oil, 5 - rapeseed oil, 6 - without any addition, 7 - ascorbyl palmi-
tate, 8 - buthylated hydroxytoluene, 9 - mixture antioxidant, 10 - a-tocopherol acetate, 11 - commercial
lycopene, 12 - rosemary extract, 13 - lycopene extract from tomato paste®, 14 - a-tocopherol acetate
+ lycopene extract®, 15 - rosemary extract A + lycopene extract, 16 - rosemary extract B + lycopene
extract.
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Podmienky skladovania olejov

700 ml skumaného rastlinného oleja s pridavkami antioxidantov (tab. 1)
sa skladovali v sklenenom pohdri OM 720, volne prikrytom Petriho mis-
kou. Oleje sa uskladnili v obdobi marec-mdj pri beznych laboratérnych
teplotnych a svetelnych podmienkach v blizkosti okna orientovaného
na juhozdpad.

Stanovenie oxidacnej stability

Oxidacnd stabilita pripravenych vzoriek rastlinnych olejov sa urcila meto-
dou kyslikovej bomby - Oxidograph (Mikrolab Aarhus, Hejbjerg, Dansko).
Meranie prebiehalo pri teplote meracieho bloku 110 °C a snimal sa pokles
tlaku v dosledku spotreby kyslika pri oxiddcii olejov.

Aktivita antioxidantov sa vyjadrila na zdklade stanovenia indukc¢nej
periody (IP), t.j. Casu, pocas ktorého oxiddcia stagnuje alebo prebieha
pomalou rychlostou, a tzv. stabilizacnym faktorom (SF), vyjadrenym ako
podiel induk¢nej periddy vzorky s antioxidantom (/P4) k hodnote indukénej
periody vzorky bez pridavku antioxidantu (/Po) [2].

1Py
1P

SF =

Stabiliza¢ny ucinok antioxidantov sa urcil ako priemernd hodnota indu-
kénej periddy z 3 merani u kazdej vzorky v sledovany den. Statistickd analyza
sa vykonala pomocou softvéru Microsoft Excel 97 a Origin 4.1.

Vysledky a diskusia

Zakladné chemické parametre, vyjadrujice stupen technologického
zuSlachtenia jedlych olejov a tukov, boli pri oboch rastlinnych olejoch nizke
a navzajom si podobné (CKso = 0,14 + 4,74.10-3; CKro = 0,08 = 5,61.10-3
v mg KOH na 1 g oleja a PCso = 0,56 + 0,03, PCro = 0,42 = 0,01v mmol
202 na 1 kg oleja). Stupen celkovej nenasytenosti oleja vyjadruje jodové
¢islo (v g Io na 100 g oleja), ktoré bolo pre slnecnicovy olej 127,1 * 1,78
a pre repkovy olej 109,5 + 0,94.

Na stabilizaciu slne¢nicového a repkového oleja sa pouzili antioxidanty
a extrakty uvedené v tab. 1. Antioxida¢ny ucinok lykopénu, resp. lykopéno-
vych extraktov a ich kombindcii v rastlinnych olejoch zatial nie je jednoznac-
ne zisteny. Pre nedostatok extraktu lykopénu E1 pri ddvkovani do olejov
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TaB. 2: Induk¢énd peridda (IP) a stabiliza¢ny faktor (SF)
vzoriek slnec¢nicového oleja pocas skladovania.
TaB. 2: Induction period (IP) and stabilization factor (SF)
of sunflower oil samples during storage.

. Indukénd peridda IP [h] a stabilizaény faktor SF2

Vzco‘rsll(‘;l 0. de3 7. den 14. deit 21. den 28. den 35. det
ip | sk | [ sk | e | sF|p | sF| 1P| sF| P ] SF

1 326 | 1 | 238 | 1 | 163 ] 1 | 111 ] 1 059 1 |o036]| 1
2 338 | 1,03 | 240 | 1,01 | 1,76 | 1,08 | 124 | 112 | 068 | 1,15 | 038 | 1,06
3 548 | 1,68 | 344 | 145 | 252 | 1,55 | 208 | 1,87 | 1,29 | 2,19 | 0,97 | 2,69
4 393 | 121 | 233 1098 | 1,71 | 1,05 | 1,22 | 1,00 | 0,7 | 1,19 | 045 | 1,25
5 328 | 1,01 | 241 | 1,01 | 1,65 | 1,01 | 1,19 | 1,07 | 064 | 1,08 | 0,37 | 1,03
6 315 | 097 | 222 | 0,93 | 1,56 | 0,96 | 1,20 | 1,08 | 0,75 | 127 | 0,47 | 1,31
7 742 | 228 | 408 | 1,71 | 256 | 1,56 | 1,50 | 1,35 | 1,00 | 1,69 | 0,43 | 1,19
8 758 | 233 | 499 | 2,09 | 3.41 | 2,00 | 2,66 | 240 | 1,75 | 2,97 | 0,96 | 2,67
9 304 | 093 | 2,06 | 0,86 | 1,20 | 0,71 | 1,15 | 1,04 | 089 | 1,51 | 038 | 1,06
10 322 | 099 | 213 | 0,89 | 1,15 | 0,71 | 1,07 | 096 | 086 | 1,46 | 0.42 | 1,17
1 748 | 229 | 415 | 1,74 | 240 | 1,47 [ 1,73 | 1,56 | 148 | 2,51 | 0,72 | 2,00
12 764 | 234 | 545 | 229 | 3,82 | 234 | 305 | 2,75 | 231 | 3,92 | 123 | 3,42

1 - number of sample, 2 - induction period /P [h] and stabilization factor SF, 3 - storage day.

sa vykonala dalSia extrakcia - ziskal sa extrakt E2, ktory sa pouzil v repkovom
oleji. Obsah lykopénu v nasich extraktoch, stanoveny metddou HPLC na ob-
ratenej faze [12], bol u extraktu E1 0,34 mg.ml-! a 0,53 mg.ml-! u extraktu
E2. Ostatné latky a pripravky su antioxidanty so zndmymi ucinkami.

Sinecnicovy olej

V tab. 2 su uvedené hodnoty indukénej periody (IP) a stabiliza¢né faktory
(SF) slnecnicového oleja s pridavkom antioxidantov a ich kombindcii name-
rané pocas celej doby skladovania. Povodny olej (vzorka ¢. 1) mal na zaciat-
ku skladovania hodnotu induk¢nej periddy IPso1-0 = 3,26 h a na konci (t. j.
35. den) IPso1-35 = 0,36 h. Tieto udaje poukazuji na fakt, Ze uchovavanie
slnecnicového oleja za beznych podmienok, teda za pristupu vzdu$ného
kyslika a svetla, vyrazne znizuje kvalitu tohoto rastlinného oleja s obsahom
nenasytenych mastnych kyselin.

Najvyssia hodnota IP slne¢nicového oleja s pridavkom antioxidantu sa zis-
tila po 35. dnoch u vzorky €. 12 s obsahom rozmarinového extraktu B a ex-
traktu lykopénu E1. Hodnota IPso12-35 = 1,23 h resp. SFso12-35 = 3,42 bola
podstatne vysSia ako u vzorky bez pridavku ndsho lykopénového extraktu
(IPsos-35= 0,96 h, resp. SFsos-35 = 2,67). Znamena to, zZe extrakt lykopénu
z raj¢iakového pretlaku bude pravdepodobne pri stabilizécii slne¢nicového
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oleja tvorit slubné kombindcie s rozmarinovym extraktom. Porovnatelné
hodnoty oxidacnej stability boli aj u vzoriek ¢. 3 s pridavkom butylhydro-
xytoluénu a vzorky €. 11 s pridavkom rozmarinového extraktu A a extraktu
lykopénu E1. Komer¢ny lykopén (vzorka €. 6) a nds extrakt lykopénu (vzorka
¢. 9) posobili v prvych tyzdioch skladovania prooxidacne, neskdr mierne sta-
biliza¢ne, pricom komer¢ny lykopén s trochu vys$Sou uicinnostou. Stabilizdcia
slne¢nicového oleja bola neucinnd v pripade askorbylpalmitdtu (vzorka €. 2),
o-tokoferolacetdtu (vzorka €. 5), mierne ucinnd pri komerénom zmesnom
antioxidante (vzorka ¢. 4), rozmarinovom extrakte A (vzorka ¢. 7) a a-toko-
ferolacetdte s pridavkom extraktu lykopénu (vzorka ¢. 10).

Repkovy olej

Repkovy olej je sdim dobre stabilizovany obsahom prirodnych tokofero-
lov (IProi-0 = 5,91 h). KedZe je na$im najbeznej$im rastlinnym olejom, je
vhodné poznat jeho stabilitu pocas skladovania bez pridavku (po 49. diioch
IPrO1-49 = 0,45 h) a s pridavkom rdznych stabilizdtorov, resp. antioxidantov.
Z porovnania hodndt IP a SF uvedenych v tab. 3, mozno vidiet, Ze na zacCiatku
skladovacieho pokusu repkovy olej najlepsie stabilizoval pridavok rozmari-
nového extraktu B s extraktom lykopénu E2 (vzorka €. 12, IPro12-0 = 9,43 h

TaB. 3. Indukénd peridda (IP) a stabilizacny faktor (SF)
vzoriek repkového oleja pocas skladovania.
TaB. 3. Induction period (IP) and stabilization factor (SF)
of rapeseed oil samples during storage.

.. Indukénd peridda IP [h] a stabilizaény faktor SF2
Vzco‘fll:;l 0. deit3 7. deit 21. deft 35. den 42. dent 49. den
P | sF | P | sF | 1P | SF | ip | SF | 1P | SF | IP | SF
1 5oL 1 (407 [ 1 [243| 1 [145] 1 [o7i | 1 [o045] 1
2 [ 594 101 [ 468 [ 1,15 | 311 [ 1,28 [ 221 | 1,52 [ 1,39 | 1,93 [ 1,09 | 2,42
3 6,38 | 1,08 | 540 | 1,33 | 301 [ 1,24 [ 2,11 | 1,46 | 1,00 | 1,41 | 086 | 1,91
4 598 | 1,01 | 435 | 1,07 [ 288 | 1,19 | 1,93 | 1,33 | 088 | 1,24 | 075 | 1,67
5 6,06 | 1,03 [ 416 | 1,02 [ 247 | 1,02 | 148 [ 1,03 | 0,78 [ 1,10 | 0,55 | 1,22
6 517 | 0,87 | 447 | 1,10 [ 2,89 | 1,19 | 1,93 | 1,33 | 1,28 [ 1,80 | 1,07 | 2,38
7 855 | 147 | 7,20 | 1,77 | 294 [ 121 [ 1,98 | 1,37 | 1,61 | 227 | 0,74 | 1,64
8 933 | 1,58 | 882 | 217 [ 579 | 238 | 234 | 1,61 | 1,86 | 2,62 | 0,89 | 1,98
9 502 | 085 | 441 | 1,08 [ 247 | 1,02 | 1,37 [ 0,94 | 1,63 [ 230 | 0,54 | 12
10 [ 497 [ 084427 ] 1,05 [ 275 | 1,13 | 1,85 [ 1,28 | 1,64 | 231 | 071 | 1,58
11| 862 ] 146 | 747 | 1,84 | 322 [ 133 [ 234 [ 1,61 [ 2,14 | 301 | 1,18 | 262
12 943 ] 1,60 [ 855 [ 210 [ 580 | 242 | 2,84 | 196 | 265 | 3,73 | 1,33 | 2,96

1 - number of sample, 2 - induction period /P [h] and stabilization factor SF, 3 - storage day.
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Antioxidanty1

askorbyl palmitét2
butylhydroxytoluc—‘;n3

zmesny antioxidant4

m repkovy olej13

R 5 S
alfa-tokoferol o sInednicovy olej

komercny kaopén6
rozmarinovy extrakt? A

rozmarinovy extrakt B

extrakt lykopénu z raj¢iakového pretlaku8
alfa-tokoferol + extrakt kaopénu9

rozmarinovy extrakt A + extrakt kaopénu10

rozmarinovy extrakt B + extrakt lykopénu11 ——‘

0 05 1 15 2 25 3 35
Hodnota stabilizacného faktoru’2
OBR.1. Stabiliza¢ny faktor (SF) vzoriek olejov v 35. deii skladovania.
FiG. 1. Stabilization factor (SF) of oils samples on day 35 of storage.
1 - selected antioxidants, 2 - ascorbyl palmitate, 3 - buthylated hydroxytoluene, 4 - mixture antioxidant,
5 - a-tocopherol, 6 - commercial lycopene, 7 - rosemary extract, 8 - lycopene extract from tomato paste,

9 - a-tocopherol + lycopene extract, 10 - rosemary extract A + lycopene extract, 11 - rosemary extract B
+ lycopene extract, 12 - value of the stabilization factor, 13 - rapeseed oil, 14 - sunflower oil.

resp. SFro12-0 = 1,60. Najvyssi stabilizacny faktor SFroiz-49 = 2,96 sa
nameral u vzorky ¢. 12. Porovnatelny antioxida¢ny ucinok sa zistil u vzoriek
s pridavkom rozmarinového extraktu A spolu s extraktom lykopénu E2
(vzorka €. 11) resp. askorbylpalmitatu (vzorka €. 2) a komeréného lykopénu
(vzorka €. 6). Pridavky komer¢ného a extrahovaného lykopénu vo vzorkdch
¢. 6 a 9 pdsobili na zaciatku experimentu prooxidacne, av§ak na konci preu-
kazali antioxida¢ny ucinok s hodnotou SFros-49 = 2,38 a SFrRo9-49 = 1,2.

V pociato¢nom Stadiu skladovania slne¢nicového i repkového oleja vyka-
zuju vzorky €. 6, 9 a 10, t. j. s pridavkom lykopénu, stabilizacny faktor nizsi
ako 1, ¢o poukazuje na jeho prooxida¢ny ucinok. Pri slne¢nicovom oleji sa
prooxidac¢ny ucinok lykopénu pozoroval do 21. dia skladovania, v pripade
repkového oleja do 7. dia, pricom na konci sledovaného skladovacieho
obdobia sa uz zistil stabiliza¢ny tcinok tychto pridavkov. Obr. 1 zobrazuje
porovnanie stabilizanych faktorov v jednotlivych vzorkdch v 35. dni skla-
dovania. Vyvoj hodnot indukénej periddy vzoriek s pridavkom lykopénu
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OBR. 2. Zavislost hodnoty induk¢nej periddy (IP) vzoriek olejov od doby skladovania.

F1G. 2. Induction period (IP) dependence on time of storage.
1 - induction period, 2 - time of storage, 3 - sunflower oil (SO), 4 - commercial lycopene in SO, 5 - lyco-
pene extract E1 in SO, 6 - rapeseed oil (RO), 7 - commercial lycopene in RO, 8 - lycopene extract E2
in RO.

v zdavislosti od doby skladovania obidvoch testovanych olejov mozno vidiet
na obr. 2.

Pri porovnani vSetkych pridanych antioxidantov sa ako najucinnejSia
pri stabilizdcii olejov ukdzala kombindcia rozmarinového extraktu B s pri-
davkom extrahovaného lykopénu u oboch olejov. Kombindcia rozmarinové-
ho extraktu A s pridavkom lykopénu tiez preukdzala vys3i stabilizacny ic¢inok
v porovnani so vzorkou toho istého antioxidantu bez pridavku lykopénu.

Zaver

V tejto préci sa zistoval vplyv extraktu rastlinného lykopénu a vybranych
komerc¢nych antioxidantov na stabilitu slne¢nicového a repkového oleja
pocas skladovania pomocou pristroja Oxidograph. Na zdklade ziskanych
vysledkov mozZzno konStatovat, Ze najlepSi antioxidacny ucinok sa zistil
pri rozmarinovych extraktoch s pridavkom extraktu lykopénu. Pravdepo-
dobne sa uplatnil synergizmus medzi zloZkami rozmarinovych extraktov
a lykopénu, ktory podobne ako iné karotenoidy, inhibuje fotooxiddciu.
Samotny lykopén tiez v priebehu skladovania preukdzal stabilizacné ucinky,
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hoci v pociato¢nom Stadiu posobil prooxidacne, €o je v sulade s publikova-
nymi pracami [8], totiz Ze karotenoidy maju pri autooxiddcii lipidov v mode-
lovych systémoch prooxidacny tcinok. Optimalizdcia koncentra¢nych pome-
rov medzi rozmarinovymi extraktmi a lykopénom tak moze byt predmetom
dalSieho vyskumu s ciefom zvySit nielen trvanlivost, ale aj vyzivovid hodnotu
potravin s obsahom tukov.

10.

11.

12.

13.
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Effect of lycopene and antioxidants
on the oxidative stability of sunflower and rapeseed oils
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Bull. potrav. Vysk., 43, 2004, p. 219-228.

SUMMARY. Oxidation stability of sunflower and rapeseed oils during storage was compared
after addition of the lycopene extract from the tomato paste with selected commercial anti-
oxidants and their combinations, respectively. The instrument Oxidograph was used to deter-
mine the antioxidant efficiency of the commercial lycopene, lycopene extract, a-tocopherol
acetate, ascorbyl palmitate, butylhydroxytoluene, mixture antioxidant (ascorbyl palmitate
- propyl gallate - citric acid monoglycerolesther) and two commercial rosemary extracts. Oils
were stored at the room temeprature in contact with light and air. The best stabilization
effect was observed with a commercial rosemary extract, the effect of which was further
increased with the addition of the lycopene extract to reach the stabilization factor of 3.9. The
commercial lycopene as well as the laboratory exhibited a prooxidant effect in the beginning
of the storage and later a moderate stabilizing effect.

KEYWORDS: lycopene; oxidative stability; plant extracts; sunflower oil; rapeseed oil
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