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Ukazatel6 pii posuzovini zmEn Vitolanu z hlediska hygienick6ho

MILENA SVASOVA

Souhrn. Z hygienick6ho hlediska se kvalita tuku bEhem dlouhodobcho smaTcni

zhoriuje, protoZe vznikaji oxidadni a polymeradni produkty. V pr{cije diskutovana nroittost

vzniku t[chto produktri, kter6 je nutno sledovat, aby byla zaji5tdna zdravotni nezivatlnost

tuku. Cilem prdce bylo provdieni pouZitelnosti Vitolanu pii dlouhodob6m zAhicvu pii

vysok6 teplotE.

Jednim ze zdrojri cizorodych l6tek pro organismus jsou toxicke produkty.
kter6 vznikaji pii piepalovAni tukri.

Z hlediska zdravotniho piichizeji v irvahu u zahiivanych tukfi 4 skupiny
liitek: l.lipoperoxidy,2. aldehydya ketony,3. oligomery,4. oxomastne kyseli-
ny.

Lipoperoxidy pii dlouhodob6m smaZeni nepiich6zeji v irvahu, protoZe jejich
obsah pii dlouhodob6m smaZeni nestoup6, nybri. spi5e kles6. eislo kyselosti
rovnEZ nelze povaLovat z hlediska zdravotniho za krit6rium posuzovani zmdn
tukri, protoZe voln6 mastn6 kyseliny samy neptsobi toxicky a jejich piitomnost
do 30 o/o lze tolerovat, nebot'se pii tr6veni stejnd uvoliuji. Tuk mriZe obsahovat
asi l5 o/o volnlfch mastnlch kyselin (C,u-C,r), aniiby to chut' vyraznE ovlivnilo.
jak uvddi Wolf []. Z hlediska zdravotniho prisobi z6stavu rtstu, utlum sekrece
pankreatick6 5f6vy, tukov6 prrijmy, dermatitidy ekzematoidniho typu atp. Oli-
gomery jsou toxick6 a kancerogenni. Podle van der Heideho [2] je obsah
oligomerri ukazatelem toxicity. Pii obsahu I I % oligomerri je ve5kere zboii jii
i smyslovd zinadn|. Truhaut [3] zjistil masovy vyskyt n6dorri u krys po aplikaci
s6jov6ho termooxidovan6ho oleje pii 180"C. Morris [4] uv6di jako piidinu
adenomri Zaludku a stiev oligomery. Karcinogenni udinek oligomerfi je vykla-
d6n ovlivn6nim hepatdlnich mikrosomilnich enzymt [ 5] i piimfm toxickym
irdinkem na jaterni buiku. Walthing a Wessels [5] naSli u olejri zahiivanych 40 h

Ing. Milena Sv6bov6, CSc..3. L6kaiskd fakulta UK, Ustav hygieny vliZivy. Srobrirova 48.

10042 Praha 10.

ll9



rilt
riii,

tli
iltl

,rii
,ilti
:11:lii

ri;ill
trll I

i'lil
i'ri
fL

lrri
;i

na 185 "C 17-26 7o oligomerfi, u hydrogenovanych lukft 2,2 7o. Polymerace
rostlinnych olejri je pomErnE rychl6 tehdy. jestliZe obsahuji vy55i procento
polymerovanj'ch mastnych kyselin (kyseliny linolove a iinolenov6), napi. u sri-
jov6ho nebo slunednicov6ho oleje. Poldrni frakce je v tdsnem vztahu k obsahu
oxidovanych mastnych kyselin. Je tedy dobrym ukazatelem toxicity zahi6tych
tukri. Zvli5eni pol6rni frakce u tuku zSvisi nejen na dob6 a teplotE smaZeni. jak
uv6di Kal6d [6], ale hlavnd na sloZeni tuku, resp. jeh<l oxicior,arelnosti. Rupiiko-
v6 [7] pii hodnoceni rriznfch typt tukt, pouZivanych u nirs pi"i snraZeni, zjisrila,
Ze tiihodinove smaZeni pii teplotd 180"C vedlo k znadn6mu zvySeni obsahu
oxidadnich a degradadnich produktfi, vesmds zdravotnd ne2ridoucich. piidernZ
vzestup pokradoval pii dalSim skladov6ni v chladu.

Na z6kladE literirnich udajfi lze iici. Ze hydroxymastne ky scliny .isou nctoric-
k6 do l6 atomt uhliku. Se l6 a vice uhliky sniZuji vyuZitelnost potra\v. zv1'5uji
krevni cholesterol a poruiuji jaterni tunkce [ 6], piidemZ snadno tvoii oligorne-
ry.

Dei a Urakami [8] na5li v tuku po dlouhodobenr srnaZeni smEs karbony'lo-
vlfch, epoxidovfch a cyklickfch derivdtri. vesmds vysoce toxickycir. Toricke
prisobeni oxidovan6ho tuku prokl,zal tak6 Paladin. Podiivihni tuku s iislcrn
kyselosti 15-20 vedlo u krys k piiznakrim tukove karence, podAvirni 5 g
Zlukl6ho tuku dennE vyvolalo u samic sterilitu a ddvka 25 g ilukletro tuku
v denni d6vce vedla u krys k z6stavd zrrini folikuhi a k pozd6jiinru Lrht,nu.
Pokorny [9] zjistil, Ze obsah oxidovanych mastnych kl,selin roste s dohou
smaZeni a Ze se jedn6 piibliZnE o linedrni zdvislost, takie je to ukazatel dobie
pouZitelny pro kontrolu prfib6hu smaieni.

Materiil a metody

V experiment6lni pr6cijsme sledovali zmEny tuku u nhs beZnd pouZivan6ho
ke smaZeni. Jednalo se o Vitolan - ddstednE ztuZeny iepkovy olej. \'ztrrky
Vitolanu byly odebr6ny z obchodni sit6 (vyrobce Tukovy prirmysl Koncern
Praha, k. p. Kosmos e6slav;. Analyzovanych vzorkfr bylo 9. Piiprava vzorkri
a postup z6hievu: V laboratornich podminkdch byl tuk zahiiv[n na 180 oC po
dobu 24 h pii 180"C. Piesn6 mdieni teploty bylo provecleno termodlirnkem.
Krit6riem zmEn pii na5ich pokusech byly oxidovane mastn6 ky'seliny. dislo
kyselosti, thiobarbiturov6 dislo a celkovy obsah polymerri. Obsah oxidovanych
mastnjch kyselin byl stanoven kapalinovou chromatogralii [0]. Podminky
chromatografie pii stanoveni oxidovanych mastnych kyselin: Kolona nerezovd
25x0,46 cm, n6plfi hydrofobizovany silikagel Separon Si Cl 18. rnobilni faze:
aceton : acetonitril : methanol (4:2: l).
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Polymery byly stanoveny gelovou rezonandni chromatografii. PouZity pii-
stroj: kapalinovy chromatograf Hewlett-Packard 1080 B I l]. Kolona PL-100
(Polyrner Laboratories), kter6 dEli v oblasti od 102 do 10a hmotnostnich jedno-
tek, detekce diferencidlnim refraktometrem. Thiobarbiturov6 dislo bylo stano-
veno destiladni metodou [2]. Absorbance byla mdiena pii 530 nm.

Anizidinov6 dislo bylo stanoveno modifikovanou metodou podle Jirou5ov6

[3]. Absorbance byla mdiena pfi 430nm. Metoda byla zvolena z dfivodri
sledovdni pod6tedniho stadia Zluknuti tuku.

eislo kyselosti bylo stanoveno podle eSN 580101 ll4lza trrouZiti titradni
metody. Jako rozpou5tddlo bylo pouZito ethanolu a etheru ve stejnfch pomE-
rech.

Vfsledky

U tuku, ktery se zahiival pii 180 oC po dobu 24 h, do5lo ke zvyieni obsahu
oxidovanych mastnych kyselin, obsahu polymerri, anizidinoveho disla, disla

thiobarbiturov6ho a disla kyselosti. K nejvy55imu piiristku obsahu oxidova-
nych mastnych kyselin viak do5lo po l20h z6hievu pii l80oC, kdy obsah
oxidovanych mastny'ch kyselin se zvylil na 16,4 % proti privodnimu nezahiiva-
n6mu vzorku, kde byl obsah 1,8 "h. Po 24 h zirhievu stoupl obsah oxidovanlich
mastnych kyselin na 10.2 "h.Takt obsah polymerri stoupl po 24h zdhievu na

6,1 % a po 120 h zihievu na I 5 7o. Vyraznd bylo zvySeno thiobarbiturove dislo,
kter6 stouplo po 24h zdhievu z hodnoty 28 na 82a po 120 h z6hievu na 179.

Anizidinove dislo stouplo po 24 h z6hievu pii l80oC na 46,5 a po l20h na

I 32,00. eislo kyselosti stor"rplo po 24 h zdhievu na 2,19 a po 120 h zhhievu na
4.08 proti privodni hodnotE 1,8 u derstv€ho nezahiivan6ho tuku (viz tab. l).

ZivEr

Vfsledky na5i price ukdzaly, Ze dislo kyselosti, i kdyZ se zvySilo nad bEZn6

uzndvanou hranici 2 mglkg, je z hlediska toxikologickeho m6lo vyznamn6.
Pol6rni frakce odpovid6 toxicitou abiogennim mastnfm kyselin6m, jejichZ ADI
dini 1250 mg/kg, tedy 12,5 %.Pii naiich pokusech byla po 24 h hodnota pol6rni
frakce l0,2oh, po l20h l6,4oh. Dhle byl prokSzdn vzestup hodnocenfch
karbonylovych sloudenin. Anizidinov6 dislo se uk6zalo jako nevhodn6 k hodno-
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Tabulka l. Hodnoty krit6rii pii zahiivini Vitolanu
Table l. Values of evaluated criteria which were measured within Vitolan heating

a - iislo kyselosti 1,7825; Acidity number 1.7825, b absorbance I g tuku ve 100 ml roztoku
a reagens pii mEieni v I cm kyvet6ch; Absorption ol I g fat in 100 ml ofsolution and a reagent used

at the measurement in I cm cells, c - mg malondialdehydu na I g tuku; mg of malon dialdehyde
perlgoffat.
I - Fresh fat,2- Fat being heated to 180 "C for 24h,3 - Fat being heated to lEO'C for 180 h,
4-Oxidizedfattyacids(polarfraction),5-Acidnumber,6-Degreeolacidity,T-Anisidine
number, 8 - Thiobarbiturate acid, 9 Contents of polymers.

ceni piep6len6ho tuku, protoZe silnE kolis6 podle pouZit6ho tuku a vzniku
produktt.

Pii pouZiti kritdrii uvedenych v tabulce I vyhovuje tuk po 24 hodin6ch
z6hievu, nikoliv v5ak po 120 hodin6ch.

ZivErem lze tedy iici,Ze probl6m zahiivanlich tukri je z hygienick6ho hledis-
ka velmi vhLny a je tieba zav6st kontrolu zejmlna tzv. smaienek. V dom6cnosti
pii kr6tk6m zShievu kzivaLnym zmEn6m nedoch6zi. Pro posouzeni termoxido-
vanich tukri navrhujeme, aby v ter6nu byly sledov6ny n6sledujici ukazatele:
karbonylov6 sloudeniny (aldehydy, ketony), oxidovan6 mastne kyseliny a poly-
mery.
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floxasarear nprr oqenKe H3Metrenrfr Burolana c rrrrlrenrrqecroft roqxn 3pefltrfl

Petropre

C rnrneHr.rqecxofi roqxn 3peHuc KaqecrBo MacJIa B TeqeHHe aonroBpeMeHHoro xapeHr,tf, yxya-
uaeTcr noToMy, r.rTo Bo3H[Ka]oT oKuc,qr,tTejlbHr,re t,l nojrr.rMepr,r3arlHoHHbre npoayr(Tbr. B pa6ore

Ar.rcr(yrr.rpoBaHa Bo3MoxHocrb B03Hr,rKHoBeHHr 3Tr{x npoayxToB,3a xoropbrMl-t nyxHo na6lrclarr,
qro6sr 6u,'ra o6ecneqeHa Mear.rur{Hcxar 6erapegnocrr uac,ra. I-[emro pa6oru 6rlro npoaepnrr
npuMeHr{Mocrr Buroraua npr,I AonroBpeMeHHoM noAorpeBe npu nsrcoxofi TeMneparype.

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

Summa ry

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 lor providing the hygienic use offat. 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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