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Ukazatelé pfi posuzovani zmén Vitolanu z hlediska hygienického

MILENA SVABOVA

Souhrn. Z hygienického hlediska se kvalita tuku béhem dlouhodobého smazeni
zhor3uje, protoze vznikaji oxida¢ni a polymeraéni produkty. V praci je diskutovana moznost
vzniku téchto produkti, které je nutno sledovat, aby byla zajisténa zdravotni nezavadnost
tuku. Cilem prace bylo provéfeni pouzitelnosti Vitolanu pfi dlouhodobém zidhtevu pfi
vysoké teploté.

Jednim ze zdroju cizorodych latek pro organismus jsou toxické produkty,
které vznikaji pfi prepalovani tuku.

Z hlediska zdravotniho pfichazeji v uvahu u zahfivanych tuka 4 skupiny
latek: 1. lipoperoxidy, 2. aldehydy a ketony, 3. oligomery, 4. oxomastné kyseli-
ny.

Lipoperoxidy pfi dlouhodobém smazeni nepfichazeji v uvahu, protoze jejich
obsah pfi dlouhodobém smazeni nestoupd, nybrz spise klesa. Cislo kyselosti
rovnez nelze povazovat z hlediska zdravotniho za kritérium posuzovani zmén
tuki, protoze volné mastné kyseliny samy nepiisobi toxicky a jejich pfitomnost
do 30 % lze tolerovat, nebot se pfi traveni stejné uvolnuji. Tuk muiZze obsahovat
asi 15 % volnych mastnych kyselin (C,,—C,;), aniz by to chut vyrazné ovlivnilo,
jak uvadi Wolf [1]. Z hlediska zdravotniho piisobi zastavu rustu, tlum sekrece
pankreatické §tavy, tukové prijmy, dermatitidy ekzematoidniho typu atp. Oli-
gomery jsou toxické a kancerogenni. Podle van der Heideho [2] je obsah
oligomeru ukazatelem toxicity. Pfi obsahu 11 % oligomeru je veSkeré zbozi jiz
i smyslové zavadné. Truhaut [3] zjistil masovy vyskyt nadort u krys po aplikaci
sojového termooxidovaného oleje pii 180 °C. Morris [4] uvadi jako pfic¢inu
adenomu zaludku a stfev oligomery. Karcinogenni G¢inek oligomert je vykla-
dan ovlivnénim hepatalnich mikrosomalnich enzymu [15] i pfimym toxickym
ucinkem na jaterni buniku. Walthing a Wessels [5] nasli v oleji zahfivanych 40 h
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na 185°C 17—26 % oligomer(, u hydrogenovanych tuku 2,2 %. Polymerace
rostlinnych olejit je pomérné rychla tehdy, jestlize obsahuji vyssi procento
polymerovanych mastnych kyselin (kyseliny linolové a linolenové), napf. u so-
jového nebo slunecnicového oleje. Polarni frakce je v tésném vztahu k obsahu
oxidovanych mastnych kyselin. Je tedy dobrym ukazatelem toxicity zahratych
tukl. Zvyseni polarni frakce u tuku zavisi nejen na dobé a teploté smazeni, jak
uvadi Kalac [6], ale hlavné na slozeni tuku, resp. jeho oxidovatelnosti. Rupéiko-
va [7] pti hodnoceni riiznych typt tukt, pouZivanych u nas pii smazeni, zjistila,
ze tiithodinové smazeni pii teploté 180 °C vedlo k zna¢nému zvySeni obsahu
oxidacnich a degradacnich produktii, vesmés zdravotné nezadoucich. pricemz
vzestup pokracoval pii dalsim skladovani v chladu.

Na zakladé literarnich udaju lze fici, Zze hydroxymastné kyseliny jsou netoxic-
ké do 16 atomi uhliku. Se 16 a vice uhliky snizuji vyuzitelnost potravy. zvysuji
krevni cholesterol a porusuji jaterni funkce [16], pficemz snadno tvofi oligome-
ry.

Dei a Urakami [8] nasli v tuku po dlouhodobém smazeni smés karbonylo-
vych, epoxidovych a cyklickych derivati, vesmeés vysoce toxickych. Toxické
pusobeni oxidovaného tuku prokazal také Paladin. Podavani tuku s ¢islem
kyselosti 15—20 vedlo u krys k pfiznakiim tukové karence, podavani 5 g
zluklého tuku denné vyvolalo u samic sterilitu a davka 25 g Zluklého tuku
v denni davce vedla u krys k zastavé zrani folikult a k pozdéj$imu thynu.
Pokorny [9] zistil, Ze obsah oxidovanych mastnych kyselin roste s dobou
smazeni a ze se jedna priblizné o linearni zavislost, takze je to ukazatel dobfe
pouzitelny pro kontrolu prabéhu smazeni.

Material a metody

V experimentalni praci jsme sledovali zmény tuku u nas bezné pouzivaného
ke smazeni. Jednalo se o Vitolan — castecné ztuzeny iepkovy olej. Vzorky
Vitolanu byly odebrany z obchodni sité (vyrobce Tukovy prumysl — Koncern
Praha, k.p. Kosmos Caslav). Analyzovanych vzorki bylo 9. Priprava vzorka
a postup zahfevu: V laboratornich podminkach byl tuk zahfivan na 180 °C po
dobu 24 h pii 180 °C. Pfesné méfeni teploty bylo provedeno termoclankem.
Kritériem zmén pfi naSich pokusech byly oxidované mastné kyseliny, ¢islo
kyselosti, thiobarbiturové ¢islo a celkovy obsah polymertu. Obsah oxidovanych
mastnych kyselin byl stanoven kapalinovou chromatografii {10]. Podminky
chromatografie pti stanoveni oxidovanych mastnych kyselin: Kolona nerezova
25 x 0,46 cm, napln hydrofobizovany silikagel Separon Si C 18, mobiini faze:
aceton : acetonitril : methanol (4:2:1).
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Polymery byly stanoveny gelovou rezonancni chromatografii. Pouzity pii-
stroj: kapalinovy chromatograf Hewlett-Packard 1080 B [11]. Kolona PL-100
(Polymer Laboratories), ktera déli v oblasti od 10? do 10* hmotnostnich jedno-
tek, detekce diferencialnim refraktometrem. Thiobarbiturové ¢islo bylo stano-
veno destilaéni metodou [12]. Absorbance byla mérena pti 530 nm.

Anizidinové ¢islo bylo stanoveno modifikovanou metodou podle Jirousové
[13]. Absorbance byla méfena pri 430 nm. Metoda byla zvolena z duvodu
sledovani pocatecniho stadia zluknuti tuku.

Cislo kyselosti bylo stanoveno podle CSN 580101 [14] za pouziti titraéni
metody. Jako rozpoustédlo bylo pouzito ethanolu a etheru ve stejnych pomé-
rech.

Vysledky

U tuku, ktery se zahfival pti 180 °C po dobu 24 h, doslo ke zvyseni obsahu
oxidovanych mastnych kyselin, obsahu polymeri, anizidinového ¢isla, Cisla
thiobarbiturového a ¢isla kyselosti. K nejvyssimu prirtustku obsahu oxidova-
nych mastnych kyselin vSak doslo po 120 h zahfevu pfi 180 °C, kdy obsah
oxidovanych mastnych kyselin se zvysil na 16,4 % proti pavodnimu nezahfiva-
nému vzorku, kde byl obsah 1.8 %. Po 24 h zahievu stoupl obsah oxidovanych
mastnych kyselin na 10,2 %. Také obsah polymert stoupl po 24 h zahfevu na
6.1 % a po 120 h zahfevu na 15 %. Vyrazné bylo zvySeno thiobarbiturové ¢islo,
které stouplo po 24 h zahfevu z hodnoty 28 na 82 a po 120 h zahfevu na 179.
Anizidinové cislo stouplo po 24 h zahievu pri 180 °C na 46,5 a po 120 h na
132,00. Cislo kyselosti stouplo po 24 h zahfevu na 2,19 a po 120 h zahfevu na
4,08 proti puvodni hodnoté 1,8 u ¢erstvého nezahtivaného tuku (viz tab. 1).

Zavér

Vysledky nasi prace ukazaly, Ze ¢islo kyselosti, i kdyz se zvySilo nad bézné
uznavanou hranici 2 mg/kg, je z hlediska toxikologického malo vyznamné.
Polarni frakce odpovida toxicitou abiogennim mastnym kyselinam, jejichz ADI
¢ini 1250 mg/kg, tedy 12,5 %. Pti nasich pokusech byla po 24 h hodnota polarni
frakce 10,2 %, po 120 h 16,4 %. Dale byl prokazan vzestup hodnocenych
karbonylovych sloucenin. Anizidinové ¢islo se ukazalo jako nevhodné k hodno-
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Tabulka 1. Hodnoty kritérii pfi zahfivani Vitolanu
Table 1. Values of evaluated criteria which were measured within Vitolan heating

Oxidované Kyselina
mastné Cislo Stupeii | Anizidinove thiobarbi- Obsah
kyselin kyselosti® p it voq turova polymerd’
y y kyselosti cislo ; ’
(polarni [mg KOH/g] (thiobarbitu [%]
frakce) rové ¢islo)®
Cerstvy tuk' 1,8 % 1,83 3,27 4,5 28 0
Tuk
Zah;g’oaf,‘g 10,2 % 2,19 3.91 46,5 82 6,1
na
24 h
Tuk
AhEvang?
fl‘;hf;zvoaf}(y: 16,4 % 4,08 7,27 132,0 179 15,0
120 h

a — Cislo kyselosti 1,7825; Acidity number 1.7825, b — absorbance 1 g tuku ve 100 ml roztoku
a reagens pii méfeni v 1 cm kyvetach; Absorption of 1 g fat in 100 ml of solution and a reagent used
at the measurement in 1 cm cells, c — mg malondialdehydu na 1 g tuku; mg of malon dialdehyde
per 1 g of fat. ‘

1 — Fresh fat, 2 — Fat being heated to 180 °C for 24 h, 3 — Fat being heated to 180 °C for 180 h,
4 — Oxidized fatty acids (polar fraction), 5 — Acid number, 6 — Degree of acidity, 7— Anisidine
number, 8 — Thiobarbiturate acid, 9 — Contents of polymers.

ceni pfepalené¢ho tuku, protoze silné kolisa podle pouzitého tuku a vzniku
produkta.

Pfi pouziti kritérii uvedenych v tabulce 1 vyhovuje tuk po 24 hodinich
zahtevu, nikoliv v§ak po 120 hodinach.

Zavérem lze tedy fici, Ze problém zahfivanych tuk je z hygienického hledis-
ka velmi vazny a je tfeba zavést kontrolu zejména tzv. smazenek. V domacnosti
pfi kratkém zahfevu k zavaZznym zménam nedochazi. Pro posouzeni termoxido-
vanych tuki navrhujeme, aby v terénu byly sledovany nasledujici ukazatele:
karbonylové slouceniny (aldehydy, ketony), oxidované mastné kyseliny a poly-
mery.
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Do redakcie doslo 27. 7. 1990

IMoxa3arenu NpH OLIeHKe H3MeHeHHH BuTO1aHA ¢ rHrHEeHHYeCKOH TOYKH 3peHHsA

Pesome

C rUrHeHHYecKO# TOYKH 3PEHHs Ka4YeCTBO Macijla B TEYEHHE JIOJITOBPEMEHHOTO KapEeHHUs yXya-
11aeTCs TOTOMY, YTO BO3HHMKAIOT OKMCIIMTENIbHbIE H TOJIMMEPH3ALMOHHbIE TPOAYKTHL. B pabote
JIMCKYTHPOBAHA BO3MOXHOCTb BO3HUKHOBEHHMS 3THX TMIPOAYKTOB, 32 KOTOPBIMU HY)KHO Hab1101aTh,
4T06Bl ObLTA OOecnievueHa MeaMIMHCKAs Ge3BpeaHocTh Macia. Llenbio paboThl ObLIO MPOBEPUTH
NMPUMEHUMOCTb BUTO/IaHA NPH 10IrOBPEMEHHOM TOAOTrPEBE TPH BBICOKOH TeMIepaTtype.

Indicators for an evaluation of Vitolan changes from the hygienic point of view

Summary

The fat quality deteriorates during the long-term frying because of the formation of oxidizing
products and polymeric ones. The problem discussed in this paper is the possibility of formation of
those products which are necessary to be determined for providing the hygienic use of fat. The aim
of this research was to check up the Vitolan use by the long-term heating at the high temperature.
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