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Charakterizacia olejov zo semien vybranyeh druhov ovocia

STEFAN SCHMIDT — MARGITA CANIGOVA — JANA SEVCOVA

Sthrn. V préci sme sledovali zékladné chemické a fyzikdlne vlastnosti netradic-
nych olejnatych surovin rastlinného pévodu a olejov z nich ziskanych. Ako refe-
ren¢né vzorky sme pouzili semend slnec¢nice, repky olejnatej, séje, podzemnice
a oleje z tychto semien.

V analyzovanych jadrach a semendch ovocia sa obsah oleja pohyboval od 4,5
do 42 hm.9%,. Ziskané oleje boli polovysychavé s hodnotou jédového é&isla 100 az
150. Prevladajtcou mastnou kyselinou v olejoch z késtkovin je kyselina olejova,
ktorej obsah sa pohyboval v rozpéti od 43 do 69 hm.9%,. V olejoch zo semien jadro-
vého ovocia prevlada kyselina linolovd s obsahom od 37 do 74 hm.%,. Obsah
kyseliny linolénovej je stopovy, s vynimkou oleja zo zvyskov ribezli.

V silade so zdsadami raciondlnej vyzivy sa uz viac rokov uprednostiuje
konzumdcia rastlinnych olejov pred zZivoc¢isnymi tukmi. Zmensenie podielu
zivocisnych tukov véitane mliekdrenského masla v potravinarskej spotrebe je
spojené so zhorSenim ich konkurencieschopnosti s rastlinnymi olejmi a novymi
druhmi margarinovych vyrobkov. Viac ako 70 9, sticasnej svetovej produkcie
jedlych olejov a tukov je rastlinného povodu. ZvySena spotreba rastlinnych
olejov sposobila uz zaciatkom sedemdesiatych rokov krizu na svetovom trhu
z nedostatku surovin vhodnych na vyrobu olejov a tukov pre ITudskd vyzivu.
Vzrast osevnych ploch a produkecie nestacil pokryt zvySujuce sa poziadavky.

Maximéalne vyuzitie potravinarskych surovin, véitane vyuzivania alterna-
tivnych zdrojov, druhotnych surovin a zuzitkovania odpadov, patri k zéklad-
nym potrebdm rozvoja modernej spolo¢nosti. Vyznamnou olejninou v nasich
geografickych a klimatickych podmienkach sa stala repka olejnatéd a slnecnica.
V rokoch 7. patroc¢nice sa z hladiska rieSenia sebestacnosti osobitna pozornost
venovala prave tymto olejnindm. Podstatne vzrastli osevné plochy. no napriek
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nespornym tuspechom (zvysSenie vyroby oproti 6. patrocnici o 60 %) sa ne-
dosiahli pozadované ciele. Celkove sa uplynuld patro¢nica vo vyrobe olejnin
splnila iba na 90,6 9, pricom nedoslo k zvyseniu priemernej hektarovej urody
nasej zakladnej olejniny — repky olejnatej [1].

Popri intenzifikdcii produkcie nasich zakladnych olejnin bude nesporne
ucelné odhalovat nové surovinové zdroje. Druhotné suroviny potravinarskeho
priemyslu sa mézu pokladat za ur¢ity doplnok, predovsetkym so zameranim
na rozsirenie sortimentu rastlinnych olejov vysokej biologickej hodnoty.
Najmé vedlajsie produkty konzervérenského a vindrskeho priemyslu mozu
najst uplatnenie v doplneni a obohateni surovinovej bazy tukového priemyslu.
Obsah kyseliny linolovej v oleji zo semien plodov vini¢a prevysuje dokonca
obsah tejto esencidlnej mastnej kyseliny v slneénicovom oleji [2, 3], ktory sa
v nasich podmienkach hodnoti najvyssie. V priebehu tejto patro¢nice sa pred-
pokladd na Slovensku celkovd roénad produkeia mustového hrozna zhruba
150 tis. ton [4], ¢o pri priemernom hmotnostnom podieli 2,5 9, semien [5],
predstavuje 3750 ton olejnatej suroviny s obsahom 10—20 %, oleja. Oleje
ziskané zhodnotenim konzervarenského odpadu spracovaného ovocia — késtky
a jadierka z kostkovin, jadrovin a bobulovin — sa vzhladom na obsah oleja,
jeho zlozenie a vlastnosti mézu vynikajico uplatnit v potravinirskom sektore,
kozmetickom a farmaceutickom priemysle, pripadne na technické ucely [6—S8].

Cielom tejto préce bolo charakterizovat niektoré perspektivne olejnaté suro-
viny rastlinného pdvodu a oleje z nich ziskané. Zlozenie a vlastnosti ziskanych
olejov sme porovnali s vlastnostami jedlych olejov ziskanych z tradiénych
olejnin. Kvoli ucelenejsiemu pohladu na problematiku vyuzitia netradi¢nych
olejnatych surovin v potravinarskom priemysle, v stcCasnosti posudzujeme
vybrané zeleninové semend a oleje z nich extrahované. Vysledky budi pred-
metom dalsej préce.

Material a metody

V préci sme analyzovali 11 vybranych druhov semien ovocia spracivaného
konzervarenskym a vinarskym priemyslom. Konkrétne islo o tieto druhy
ovocia: slivky, ringloty, marhule, broskyne, ceresne, visne, jablka, hrusky,
ribezle, $ipky a hrozno. Ako porovnévacie vzorky sme pouzili semené slnecni-
ce, bezerukovej repky olejnatej (o.p. Palma) a kfmmnej séje (bratislavsky
pristav). Vo vSetkych pripadoch vzorky semien, resp. kostok boli odobrané
nédhodne, bez Specifikacie odrodovej skladby.

Drvenim upravené semena sme analyzovali na obsah vlhkosti, petrolétero-
vého extraktu, proteinov (Kjeldahlovou metédou) a fosforu spektrofotometric-
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ky ako fosfomolybdénovéd modré [9]. Vypoctom sme urcili tzv. obsah bezdu-
sikatych extrahovanych litok a vladkniny, % BELV = 100 — (vlhkost -
+ tuk 4 proteiny). Pri kostkovinich sme stanovili pomer obalu k jadru
kostky.

Cerstvy surovy olej, extrahovany zo suchych jadier petroléterom podla
Soxhleta, sme zbavili stop vlhkosti filtraciou cez bezvody siran sodny. V takto
upravenom oleji sme stanovili hustotu a index lomu, chemické vlastnosti ziska-
nych olejov sme charakterizovali ¢islom kyslosti — CK, ¢islom zmydelnenia —
CZ a jédovym &islom — JC podla Hanusa [10].

Ziskané oleje sme derivatizovali v mikroskiimavke na metylestery mastnych
kyselin metoxidom sodnym a metanolickou HCI [11]. Podmienky rozdelovacej
plynovej chromatografie sa podrobne opisuji v praci [12]. Vietky analytické
stanovenia sme robili paralelne, v tabulkach st iba priemerné hodnoty.

Vysledky a diskusia

Najzékladnej$im kritériom vhodnosti olejniny na spracovanie pre potravi-
narske tdely je okrem zastipenia a druhu mastnych kyselin (MK) v triacyl-
glycerolovych molekuldch, dalej §truktir samych triacylglycerolov (TAG).
predovsetkym obsah oleja. Vysledky stanovenia obsahu oleja a dalsich dole-
zitych zloZziek vySetrovanych semien ovocia uvéadza tabulka 1.

Zisteny obsah oleja v semenéch bol v rozsahu od 4,5 9%, zo zvyskov po spra-
covani ribezli — v tomto pripade presnejsie petroléterovy extrakt, do 42,
z jadier slivkovych kostok. Obsah fosforu v jednotlivych analyzovanych vzor-
kich bol priblizne rovnaky a na trovni u nis bezne spractivanych olejnin.
Vyraznejsie rozdiely st v zistenych hodnotéch obsahu proteinov a BELV.
Pomer obalu k jadru pri késtkovinich (okrem broskyne) bol najvyssi pri
ringlotéch, 5,2 : 1 a najniz& pri visniach, 3,56 : 1. V praci sme nesledovali
obsah amygdalinu v jadrdch késtkovin ani jeho pripadny transfer do extraho-
vanych olejov.

Z tabulky 1 tiez vyplyva, Ze vzhladom na vysoky obsah oleja, porovnatelny
s obsahom oleja v semendch slneénice a repky, ukazuji sa ako vhodné tukové
suroviny jadré slivky, vigne a marhule. Prave késtky tohto ovocia predstavuji
najvadsi odpad v konzervdrenskom priemysle, ktory sa doteraz najtastejsie
vyuzival ako kurivo. Teoretickd produkcia késtkového odpadu 1000 az 2000
ton za rok zodpoved4 rotnému nékupu tohto ovocia v mnozstve asi 20 000 ton.
ktory sa bezne na Slovensku dosahuje [13]. Aj ¢iastocné vyuzitie tejto komo-
dity by umoznilo ziskat kvalitny jedly olej, ktory by zaiste obhatil na8 domdci
trh.
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Tabulka 1. Charakteristické vlastnosti vybranych druhov semien ovocia
Table 1. Characteristics of chosen sorts of fruit seed

Vzorka*! Vlhkost? Proteiny? BELV? Olej® Fosfor?

Semeno?® [ %] [%] [%] [%] [%]
slivka® 5,1 16,8 63,9 42,0 0,33
ringlota® 3.3 9,4 59,5 33,8 0,56
marhula!? 3.8 15,9 44,0 36,3 0,45
broskyna'! 12,3 27,3 26,5 33,8 0,72
visnal? 4,3 20,4 37,0 38,4 0,59
Cerednal? 4,5 18,0 58,7 18,8 -
jablko!* 4,6 38,7 35,1 21,8 0,96
hruskal® 4.9 24,5 43,4 27,2 0,68
hrozno'® 6,0 23,8 54,6 15,7 0,46
ribezle!? 4,2 3,4 87,9 4,5 0,51
sipky!® 4,0 12,6 75,7 T 0,38
slnecnical® 4,8 16,0 40,4 38,6 0,80
repka olejnata?’ 5,6 12.6 42,0 40,0 0,81
soja! 4,0 24,4 61,3 10,3 0,76
podzemnica?? 4,0 16,5 29,0 50,5 0,48

*Udaje pri kostkovinach platia pre jadro.
The values of stone-fruit are valid for kernel.

ISample; ?Seed; 3Moisture: ‘Proteins; *Content of extracted matters and fibrous materials
without nitrogen; °0il; “Phosphorus: ®Plum; *Dog-plum; °Apricot; “Peach; *Sour cherry;
1BSweet cherry; Apple; ®Pear: *®Grape: 17Currants; *Rose-hips- *Sunflower seed; >*Rapeseed ;
ASoyabeans; **Groundnuts.

Dalfou vhodnou surovinou, napriek relativne niz$iemu obsahu oleja, st
jadierka plodov vini¢a. Obsah oleja v nich sa d& porovnat s obsahom oleja
plodov séje, rovnako ako aj hodnoty dalsich sledovanych parametrov. Aj ked
s technicko-ekonomické hladiskd predpokladanej technoldgie spracovania
vini¢ovych semien dost rozporné [14], prave ich olejnatost méze byt rozhodu-
jaca pri volbe sposobu technologického spracovania. Podobne ako pri spraco-
vani séjovych bébov sa po vhodnej predpriprave suroviny javi ako optimalna
priama extrakecia hexdnom, prip. extrakénym benzinom. Procesy, ako drvenie,
mletie a vlotkovanie, vzhladom na vlastnosti vini¢ovych semien (v porovnani
so séjou odlisnad velkost a najmé tvrdost semien) sa budi musiet uskutoc¢nit
za odliSnych technologickych podmienok i schém [15].

Doélezitym produktom tukového priemyslu st aj kfmne Sroty, ktoré s
nezastupitelnym doplnkom vo vyzive chovnych zvierat. Moznosti ich vynika-
jiceho uplatnenia v ludskej vyzive po izolacii hodnotnych rastlinnych proteinov
su zname a vo svete sa aj vyuzivaju (s6jové proteiny). Obsah proteinov v susi-
ne jadier z kostkovin bol zhruba na trovni, pripadne mierne prevysoval obsah
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proteinov v semendch repky a slnetnice. Obsah proteinov v sktsanych seme-
ndch jadrovin a vinica bol najvyssi, v tesnej zhode s obsahom tychto l4tok
v uznavanom zdroji rastlinnych proteinov — séjovych boboch.

Fyzikalne a chemické vlastnosti olejov ziskanych zo semien sktSanych
ovoenych druhov uvadza tabulka 2.

Tabulka 2. Fyzikilne a chemické vlastnosti olejov z vybranych semien ovocia
Table 2. Physical and chemical properties of oils from chosen sorts of fruit seed

‘ , : K> Gzs Je
1 otasd 1
:zorka. ! gu:z ;)lt- ':] Re{;sz.kcm [mg KOH. | [mg KOH. g J,.100
emeno D g1 g1 g1]
slivka® 0.9143 1,4595 2,7 224 102,80
ringlota® — 1,4624 3,1 — 111,10
marhulat® 0.9147 1,4612 0,1 207 108,70
broskyna'l - 1,4644 — 206 110,50
vignal? 0.9184 1,4672 0,4 228 114,00
Gere$nhald — 1,4737 — - 115,40
jablko4 0,9212 1,4675 0,8 205 124,60
hrugkat® — 1.4669 0,7 — 122,10
hroznol® 0,9208 1,4722 6,1 207 136,85
ribezle!? — 1,4725 — — 129,90
Jipky'® 0,9332 1,4706 2,1 203 146,95
slnedénical® 0,9203 1,4675 2,6 197 127,55
repka olejnaté?® (¢,9148 1,4749 3,6 209 111,05
s6jail 0.9251 1,4681 — 196 134,20
podzemnica?? ¢.9114 1,4623 2.2 198 93,40
Parametre neboli stanovené. — Parameters undetermined.

‘Sample; ,Seed; *Density: ‘Refraction; ®Acid number; ®Saponification number; Iodine
number. 8-228ee Table 1.

Analyzované raritné rastlinné oleje patria k skupine tzv. polovysychavych
olejov s hodnotou jédového ¢isla od 100 do 147. Oleje z kdstkovin sa hodnotou
JC najviac priblizili hodnote jednonulového repkového oleja (bez kyseliny
erukovej), kym hodnoty JC olejov zo semien jadrovin, §ipok a hrozna sa blizili
hodnot4m nenasytenosti typickym pre slneénicovy a séjovy olej. Cislo zmydel-
nenia a kyslosti, dalej i sledované fyzikilne parametre (hustota, index lomu)
nevybodili z rozsahu, ktory je bezny pre jedlé rastlinné oleje typu prevlidaja-
cej mastnej kyseliny 18 : 1. 18 : 2 a 18 : 3 (kyselina olejovéa, linolova a lino-
lénova).

Kvalitativno-kvantitativiie zastipenie MK v jednotlivych druhoch olejov
a tukov jednoznacne determinuje ich biologickd hodnotu. Udaje o zastipeni
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MK z jadier a semien vySetrovaného ovocia st spolu s referenénymi komerc-
nymi olejmi zoradené v tabulke 3.

Porovnanim vysledkov zastipenia a obsahu MK v olejoch zo semien kostko-
vin sme zistili ich pomerne zna¢ni vzajomnu pribuznost. To umoziiuje vypoi-
tat priemerné obsahy dominantnych MK olejov zo semien kostkovin (nasytené
MK =99, 18 : 1 = 58 %, 18 : 2 = 32 %)), ktorych hodnoty priradujt tieto
oleje medzi najvicsiu skupinu olejov rastlinného povodu, klasifikovani ako
skupinu kyseliny olejovej-linolovej. Této skupina je pre ludska vyZivu naj-
vyznamnejsia, no zaroven i najvariabilnejsia v zloZen{ a vlastnostiach indi-
vidudlnych olejov. Zo znamejsich sem patri slnecnicovy. olivovy, bavinikovy.
palmovy a tiez repkovy olej s nulovym obsahom kyseliny erukovej. Kostkovité
druhy sa rozdeluji na mandlovité, slivkovité a visfiovité, pricom visne a Ce-
reSne (viSnovité) su pribuzensky od predchadzajtcich dost vzdialené. To sa
prejavilo i v zasttpeni niektorych mastnych kyselin, predovSetkym vo zvy-
Senom obsahu dvadsatuhlikatej nasytenej MK — kyseliny aragidovej. Porov-
nanim s domécimi olejninami st oleje ziskané zo semien kdstkovin zhruba
porovnatelné s bezerukovym repkovym olejom, avsak z biologického aspektu
(zvySeny obsah esencidlnej kyseliny linolovej) a dalej i z technologického aspek-
tu (iba stopovy obsah oxylabilnej kyseliny linolénovej) disponujd priaznivej-
Sim zastipenim mastnych kyselin.

Oleje zo semien jadrového ovocia a viniCa sa percentudlnym zastipenini
MK priblizili zloZeniu slnec¢nicového oleja, ¢ize takisto patria do skupiny rastlin-
nych olejov typu 18 :1 /18 :2. Zastupenie esenciilnej kyseliny linolove]
v oleji z hroznovych semien je pozoruhodné (pozri tab. 3). Podobne ako pri
olejoch z kostok obsahuja tieto oleje minimalny obsah polyénovej kyseliny
linolénovej, ktord je pri zvysenej teplote a pristupe vzduchu nichylnd na
oxidacné, konjugacné a polymerizacné zmeny. VSeobecne by tieto oleje nasli
vynikajuce uplatnenie najma v studenej kuchyni, kde sa nepredpoklada zni-
zenie obsahu biologicky nenahraditelnej kyseliny linolovej. Olej z hroznovych
semien je beZne dostupnym a velmi akostnym doplnkom na trhu rastlinnych
olejov vacginy §tdtov s vyspelym vinohradnictvom a vindrstvom.

Oleje zo semien ribezli a Sipok sa zastipenim a obsahom mastnych kyselin
lisia od olejov uz diskutovanych. Predovsetkym takmer 20 9, obsah kyseliny
linolénovej (18 :3) priraduje tieto oleje. podobne ako napr. séjovy olej,
medzi oleje skupiny kyseliny linolénovej. Pomerne vzicne zastpenie polyéno-
vych MK predurcuje tieto oleje nielen pre jedlé, resp. technické aélely, ale aj
ako dietetické oleje [16] so Specialnym. priaznivym tGc¢inkom na zdravie ¢love-
ka.

Vzhladom na zloZenie a obsah jednotlivych MK, predovsetkym vsak obsah
fyziologicky aktivnej kyseliny linolovej, mozno v prici analyzované oleje
z nutriéného aspektu hodnotit velmi vysoko. KedZze suroviny na ziskanie tychto
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Tabulka 3. Zastipenie mastnych kyselin v olejoch z vybranych semien ovocia
Table 3. Content of fatty acids in oils from chosen sorts of fruit seed

Vzorkal Obsah mastnych kyselin® [hm. 9]

Semeno? i6 : 0 16 : 1 18 : 0 18 : 1 18 : 2 18 : 3 20 : 0
shivkat 5.6 L,1 1,2 68,0 24,1 st.19 st.
ringlota® 5.6 0,3 1,5 69,0 23,5 st. st.
marhula$ 6,1 0,9 1,3 56,9 34,8 st. st.
broskyna’” 7.6 0,2 1.5 54,5 36,1 st. st.
visna® 73 0,2 2,7 54,0 34,7 0,2 0,9
ceresna’ 9,7 0.4 20 46,1 40,1 0.2 0,8
jablko!? 7,0 0,0 1.6 32,0 58,1 0,3 1,0
hruskal* 8,5 0,0 1.2 31.0 58,2 0,2 0.8
hrozno!? 6,5 0.0 3.9 14,8 73,8 0,9 0,0
ribezle? 13,8 1,2 2.1 20,6 37,8 18,2 6,3
Sipky! 3.7 st 2.6 17,7 56,6 19,1 0,2
slneénical® 6,7 0,0 4.7 19,3 69,3 st. 0,0
repka
olejnata*1® 4.5 0.0 1.3 57,3 22,7 11,6 0,3
sojal? 117 st. 2,1 23,9 55,0 7,3 st.
podzemnicals 12,0 0,0 4.5 47,1 34,9 0,0 1,4

*Qbsah kyseliny erukovej (22 : 1) = 2,2 %,.
The content of erucic acid (22 : 1) = 2.29%,.
!Sample; 2Seed ; *Content of fatty acids; Plum; *Dog-plum; ®Apricot; “Peach; #Sour cherry;
?Sweet, cherry; *Apple; 'Pear; *Grape; *Currants; *Rose-hips; *Sunflower seed; *Rapeseed ;
17Soya-beans; ¥*Groundnuts; *Traces.

olejov st z kategdrie vedlajsich produktov konzervarenského a vindrskeho
priemyslu, ich racionalne zhodnotenie moéze viest k vitanému obohateniu
nasho doméceho trhu akostnymi raritnymi olejmi rastlinného pévodu.

Za poskytnutie vzoriek semien vinic¢a a kostkovin autori dakuja doe. Ing. F. Maliko-
vi, CSc., Ing. J. Krumplikovi a Ing. M. Sivdkovi, za technicka pomoc patri podako-
vanie V. Grmanovej a M. Kolldrovej.
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BJIEYEHHBIX Macesl. B KadecTBe CTaHIAPTHHIX 00pa3moB MBI HPHMEHHIIN CeMeHa IOJCO.IHe-
HuKa, pamca -0, com, 3eMJISHOT0 Opexa M Macja 113 5THX CeMH.

B amanm3mpOBaHHBIX fA/pax M ceMeHaX (PYKTOB CO/ePRaHME Macja Kojedaxoch oT 4,5
10 42 %, Iomydennsie Mac1a OblIH Oy BBIChIXatomue ¢ mofubM yucszom 100—150. IIpeoda-
JQIONIEH JKHPHOM KUCIOTOIl B MacIaX M3 KOCTAHOK ABJIACTCA OJeHHOBAA KUCJIOTA, COJePHKA-
nEe KoTopoii KomeGamoch B amamasome or 43 o 69 mace. 9. B maciax m3 ceMAH 3epHO-
IJIOEBIX TJI0/(OB TpeoliIafiaeT JIMHOJIeBadA KIC/JI0Ta ¢ cojep:xamueM oT 37 mo 74 macc. 9.
Cojlep/KaHne JITHOJICHOBOIl KHCJIOTHI PACCESHHOE, 3a HCKITIOYEHNCM Macia U3 OCTATKOB
CMODOJHHEL.

Properties of oils pressed from the seeds of chosen fruit sorts
Summary

The basic chemical and physical properties of unusual oleaginous raw materials of the
plant origin and their oils were studied. Sunflowerseed, rapesecd, soyabeans, groundnuts
and their oils were used as reforence samples.

296



The oil content was in the range 4.5—429%, in analysed fruit pips and seeds. Obtained
oils were the semi-drying ones with the iodine number 100—150. The oleic acid dominated
in the oils pressed from stone-fruit. Its content was in range 43—69 wt.%. The linoleic
acid predominated in the oils obtained from kernelled fruit (37—74 wt.%,). Only traces
of the linolenic acid were present, besides the oil from currant rests.
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