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Chemick6 zmeny v jeillfch tukoch pofas pdsobenia tepla
a ionizujriceho Ziarenia

I. Sledovanie obsahu mastnych k1'selin a oxidadtrej stabilitv

JUR,AJ KALAE - ZVZATTA SALI{OVJ - ZUZANA BIR,OSOVA

Silhrn. V prdci sa sledovali oxidadn6 zmeny, obsah mastnych kyselin a obsah
poki,rnych prodrrktov vznikajircich podas tepeln6ho opracovania pokrmu (zemia-
kov6 hranolky) na rastlinnom oleji VITOL (s nizkl'm obsahom kyseliny erukovej)
a na bravdovej masti. Iifm klasickSirni a,nalyt,ickfmi met6dami (obsah peroxidov,
benzidinov6 6islo, TIIA test, IfF test) sa urduje dynamiha zmien v zrivislosti od
cliikl' dasu zahrievania tukov, colkovd hodnotcnie musi brad do rivahy aj z:iklaclnu
kvalitu tuku pred zahrievanim. Tieto nevyhody zdasti pomriha lieiid pouZitie chro-
matografie na stipci silikagdlu s urdonim podielu celkovych osidovan;ich produktov.
\rhodlou doplnkovou mot6dou je aj pl5movd chrornatografia mastn;l'ch kyselin,
ktor6 informuje o ich aktud,Inom zlot'oni v zahrievanom tu1iu.

Udinkom tepla dochddza v jedlych tukoch k fyzih6,lnvm a, chemickli'm zrne-
nrim, ktor6 charakierizuje vznik prcha,vich a neprcha,\'ich produktor'. Kvalita,
a biologick6 -;lastnosti tepelne spra,cova,n';ch tuliov zar.isia oci ich chenrickr?ch

vlastnosti, t. j. od pribomnosti jednotlivfch mastn;ich l<-,-selin a ich Stluktirrv.
Vzhladom na, rozma,nitost' zloZenia, tukov vzniliajri'r'iacer6 dpecifich6 probl6mv,
ktor6 treba rieiit pre kaZCli? clmh tuku osobitne. Aj v sfrdasnosti existujf roz-
dielne nazory na hodnotenie kvality a zdratotn6ho rizika, ktor6 n6Ze 'i-yplyvat
z konzumdcie tepelne opracovanych tukov. Preclpoklad6, sa, /ze okrem in.fch lir,-
tok je tuk s w5iim obsahom nenasl'tenych mastnych kyselin zclrojom rnal6nal-
dehydu, ktor;i md, mutag6nne a kancerog6nne irdinky. Jeho vznik sa diva do sri-
visu s niZ5ou oxida6nou stabilitou poly6nor';ich mastnych kyselin. l{a druhei
strane sa uk6za,io, Ze aj tepelne znehodnoteny tuk s vyS5im obsahom mono6no-

Ing. Juraj Kal6E, CSc., InBtit'rit pre dalBie vzdel6vanie lekri,rov a farmaceutov,Limbo-
vri, 12, 833 03 Bratislava.

Ing. Ztrzana SalkovS, CSc., Vi'skurnny ristav potravinri,rsky, Trendianska 53, 825 09

Bratisla'r'a.
hg. Zuzana" Biro5ovri, Vyskumn,rt fstav preventivneho lekrirstva, Limbovd, 14,

833 0l Bratislava.

I27



v{'ch mastnfch kyselin m6ze byt rizikoqf [t-3]. Z hlavnlfch prod.uktov vzni-
kajricicli pri tepelnom opracovani tukov sri zo zdravotn;fch aspektov d6lezit6
najnra cvklick6 a oxidovan6 mastn6 kyseliny l4f. Z neprchav;;i.ch l6tok sf to
ziriieninv typu oligom6rov, ktor6 sir aj pridinou hnednutia a zv;i5enej viskozity
spracfrvanych tukov. Ii,eakcie prebiehajrice podas zohrievania tukov sri: de-
hr clratS,cia, dekarbox5zlii,cia, hvd.rolyza esterovej vd,zby, dvojvd,zbovd, konjugd,-
cia, polymerd,cia, dehydrocyklizS,cia, aromatiz{,cia a dehydrogenS,cia. VoIn6
mastn6 kyselin;r rznikajri r,-plyycm tepla za pritomnorti i neplitomnosti vody
le-r51.

Pri vylEich tepiotich prebieha v tukoch aj izomerhcia, takte zohrievan;i tuk
obsahuje trans-izomdry a konjugor.an6 syst6my dvojitll?ch vd,zieb [14]. Vzhla-
dom na zloZitost identifiliricie jednotlivfch zloZiek, vyskytujricich sa v tepelne
opracovanSi'ch tukoch, prijal sa vseobecny ndzor, ab}z sa jec'lly tuk pcklaCal
za znehoclnotenf, ak obsahuje 30 a vyIBie hm. o/" polirnej frahcie. Tejto frakcii
zodpovedri zhruba celkoqi obsah oxidovan;ich a polymelovany-ch produktov.
Pokusy na zvierat{,ch to plne potwdili [r2]. NavyBe, s predlzor.anim retazca
oligom6rnych l{tok rj'chlo kles6, ich vstrebatelnost, pridom uZ tetram6ry pre-
chr4,dzajri za:zivacim l,raktom nevstreban6 [ I b].

Ot6,zky zdravotnej nez5,r-adnosti poZivatin oiiarenfch ionizadn5im Ziarenim
zahriujri tri hlavn6 aspek+,y: moZnost vzniku indukovanej rd,tlioalitivity, stra-
ty biologickej hodnoty a vzrik toxick;fch l6,tok. Udinkami ionizuiriceho Liarc-
nia dochr{,dza k vzniku voln;ich radikr4,lov a k tvorbe r6diolytick)ich produktov.
VoIn6 radikdly sa tvoria p6sobenim Ziarenia v tukoch z triacrilglycerolov, vol-
nSich mastnl;?ch kyselin a ich esterov [16, 17]. R6diolytick6 proclukty vznikajf-
ce z volnfch radikr4lov po oZiareni tukov moino rozdelit do troch zr{,kladnlich
skupin: na prim6,rne, rekombinadn6 a sekundd,rne produktv f tg-20]. Okrem
uvedenfch reakcii prebieha v tukoch aj hydrogen6,cia a ci,s-trans-izom6ria.

ronizujrice ziarenie ur;ichluje oxidadn6 procesy v tukoch. Tieto sa prejavujf
najmd tvorbou peroxidov a karbonyloq;?ch zhidenin. Tvorba peroxid.ov z$visi
od dSvky Liarenia, ale peroxidy pritomn6 v tuku sa m6zu oziarenim rozlolit
za vzrliiktt dal5ich zhidenin najmi typu -l/-alk6,nov Cr-Qr, alk6nov Cr-er, al-
koholov cu-rc, di6nov metylamylket6nov, metylhexylket6nov a metylheptyl-
ket6nov. Pritomnost vody nepatrne zv-y5uje obsah peroxidov l}l-241.

Cielom tejto dasti pr6ce bolo sledovat v modelovom experimente chemick6
zmeny vo vybran;ich jedllich tukoch (rastlinnf olej a brav6ov6, mast) vzhladom
na oxidadmi stabilitu, tvorbu poli,rnych produktov a zmeny obsahu mastnlich
kyselln podas tepeln6ho p6sobenia.
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MateriS,l a met6ily

Na zistovanie oxidabnej stability a obsah mastn5ich kyselin sme pouZili
qfuobky, ktor6 sii beZne dostupn6 v obchodnej sieti: repkovli olej s nizkym ob-
sahom l<yseliny eruliovej VITOL (r-;irobok zrl,vodu o. p. Palma v Bratislare)
a bravdovri mast (vyrobok zd,yoclu Bratislavsk;f rnti,sovy priemysel, n. p.).
Pri modelovych pokusoch sa ako technologickli postup pouiil bei,n'j,kulind,rnv
sp6sob - smazenie v nerezov'J'ch nh,dob6,ch pri clefinovanlich podmienkach. Do
n6,c1ob5' sa dalo r.Zcly 600 g tuku a rr iom sa v-vsmaZili vzorkl- pokrmu (zemiako-
v6 hranolky). Teplota smaienia, bola 170-180 'C. Celkoqi das smaZenia bol
240 min a vzorkv tukov sa odoberali pred pouZitim (0), po 30 (f ), 60 (2), 120 (3)

aZa} $) minritach srnazenia.
V' chemic:kych ukazovateloy sme pouZili tieto met6dy stanovenia: obsrrh

peroxiclov (Pe)v mmoi Or.kg-l, benzidinov6 dislo (Be), ako absorbanciu I o,o

roztoku v I cm kvvete pri 420 nm, test s kyselinou tiobarbitrirovou (TBA-test).
ako absorbanciu l o/otoztoku v I cm kyve'r,e pri 450 a 530 nm, konjugovan6 zlir-
deniny (cr,p-nenasSiten6 aldehydy a ket6ny, di6ny a tri6ny), ako absorbanciu.
I o/orozLol<upri224,233 a268 nm v I cm kvvet6chl25,261. V pripade urdovana
konjugovanl;?ch zhidenin sa hodnotenie vztahuje na p6vodn;i tuk (TAG) a frak-
cie: adukty s modovinou (UA) a neadukoyatelnrl na modovinu (NUA) [27].

Chromatografick6 rozdelovanie frakeii na, zr{,klade ich polarity prebiehalo
na stipci silikag6lu za pouitilia zmesi rozpristadiel r6znej polarity (petrol6ter-

-6ter), 
r-ysokopol6rna frakcia sa ziskala premytim stipca metanolom 128,291.

Pl;,-nov5 chromatografia (GLC) mastn5?ch kyselin: priprava metylesterov
mastnlfch kyselin sa robila podla Christophera a Glassa [30]. Stanovenie metyl-
esterov mastnfch kyselin sa robilo na plynovom chromatografe Carlo Erba
Tractovap 2400 V s plameiovoionizabnfm detektorom. Podrobn6 pracovn6
podmienky a hodnotenie v1;?sledkov uv{dza na5a pr5,ca [31].

Okrem uZ uveden;fch symbolov sri v tabulk6,ch uveden6 jednotliv6 mastn6
kyseliny:

1 - kyselina laurovS, (Q, , o)
2 .- kyselina myristovd, (Cro , o)
3 - kyselina palmitovrl, (Cru , o)
4 - kyselina palmitolejovS, (Qu .,)
5 - kyselina stearov6, (Cro , o)
6 - kyselina olejovri (Cr, ,,)

7 - kyselina linolovri, (Cr, , ,)
8 - kyselina arachovri, (Cro , o)
9 - kyselina linol6novd, (Q, , ,)

l0 - kyselina beh6noyr4, (Cr, , o)
l1 - kyselina erukov6, (Cr, , r)
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\r;fsledky a tliskusia

> c.ielortr sleclovat obsah mastnvch li.r'selin a oxidadnej stti,bility jedlych tu-
licrr. ltoi.:rs ich tepehr6ho opracor.ilnia i-vlionali sme pckusv s rastlinnlim olejom
\-I:t'()L a bravdor-oit rr-l:lstou.'l'ieto tuli.r,szr, vvstayili p6sobcniu tepl6t lTlt--

liit)'{-l a vvsrnaZili sir.irir, nich zerniakov.i hrtrrrolliv. Vzorky tukor. sa odobrali
I.rrcrl louizitim & po krr,ltklin srntrieni. Z jetlnotlii''v-ch hocln6t oxida6ncj stabilitv
rrr':i,lz.;rrnt'!'r;rlllikc I oir.'rlt :r:.t',rri,iur'(lCt. bcnzi,linovti,lislo (B(') a irodnot'
'l-BA-ies'i,u. Zmenv sit 1)ozot'o\-ilii na,jma v irorinol,i,cl'r obsaim neroxiclov. ali: aj
pri benzirlinor-om t:isle, i-:im sir, c,lej \,-l'UOL zaraduje medzi oxidaine menej stile.
Sirvisi to a,j s vviiim ob:ralrom li.vselinv linol(rnovej (tab. 2), ktory je pre ten1,o

rinrh oleia, crharaliieris1icri<1.. Alio viiodrtir mett'rrlrl. sa ukiizala aj ll\r-spektro-
lctornr.rii'ia (i,r.ri.i. il), iiile pozorujeme nair'.vi'aznc.jJie zrnenv v niraste hodn6t pri
arl trlltor'1i s rnoio..-inoir ( LIA).

.\rrpoliolt :rioii zrt, zrnicnliit ntoinosi lr-trl,it stip"s\-u cbr,rntatografiu na sili-
ingirii. litolir, '.rrnoiiruje r-irltL.'ierric polhrnej ll'akcie (ceikov6ho podielu oxidova-
iii'i ir rxorluktor') ocl rtcitollL-rr-iej. liiolii lrreclsl:rvuje prcvalue nezmenen'i', p6-
r oii,iii' tririr'-;lqi.r-trn;i. 'f ,i,t,r lnet/rilri, jc relml jcclnorhichii a cliiva le.protluhova-
iei ne vi-sieiill.-. ;ii:rsti elirnrnuje ai irotrebu hoclnoteni:r, pdr.orln6hc tuku a, viac
zciOr.az'iuje kr.alitii pouZi i6irc tuku i'irrr:,;e otlirerii vzoriiv. ii'abulka 4 rula,va
hoilnctr-. ktclr6 smo ziskali ': morleloi-fch poiiu..och s olejom VITOL.

Z tabriikv.l mo::,rrc "rr.r'liel. ie ul p6"orin.i olej obsahuje 
"akmer 

7 o,i polirrnr:j
frtrki:ie rr, po 240 r^nin sma:ir:nia ai lJS {',;,. Z tyc:nto ridajov vvpliva, ie rasr"iinnv
oiej YII'OL nie je celiiorn r-ho.in.'i trik na Jlhodob6 smaZenie. lllo potvrdili aj
l.ro<jnotv sleciova,nia oxidainei stnbiiity-. Buiie pret,o polrebn6 v)'vinrit - ua bii-
ze oleja s nizkvm obsahorn i,vselin"r crukc.rvej 

- 
pel'f ciruhy tukov, kior6 by

aj oxiclainou stabiiitou -i-.'hciolzr,li podmieirkain cllhodob6]ro srnay'enia pokr-

\' poclmienkacir modelor-oho p6sobenin, tepiolv srirr: itoulili nrl porovnanic
brzr,r,irolri masf, za tfch ist'ich po.lmietiolt aiio c'iei Vi'tOi,. \I tabulke 5..'..,-a,clza-

rne hotinoty chernieht*ch uhnzor-atelor. oxictra,inej rstabilitv bravdor-ej masti
poias slnaienia. \' iabulhrich O-ij ,ril,clzame obsah rnastiiych kvseiin. r-vsleci-
[1 l-IV-spektrofotometrie a stipcovej chroma,tografie.

Z t;fchbo vysledkov vyplyva, Ze bravdovti rnasd je tepelne a oxidaine sth,lej-
iia, oproti oleju VITOL. Aj ked ide viac-menej o r-Seobecne znlr,mu sliulor":nosd
(vo vz€ahu k braviovej masti), predsa treba upozornit na to, i,e kvaiitatir-nv
zlom na,stiiva zhruba po dvoch hodin,ich srnaZenia, iiecl sa vzostup polirnej
frakcie bliZi k hodnote 30 o,/o. Por,vrdili to niektor6 ukazovatele oxiclaine.i sta-
bility, ale aj senzorick6 vlastnosti pouiit6iro tuku 

- nast zap6,chaln. stmavla
a zreteln6 bolo i zvy5enie jej r-iskozitv. \rplvvom tepeln6lio p6sobenia polilesol
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Tabulka l. Hodnoty chemickfch ukazovatelov oxida6noj stability rastlinn6ho oleja VfTOL
Tablo l. Chemical indicos of oxidation stability of the vogotable oil VITOL

ny jedllfch tu-
linnj-m olejom
tr tepl6t 170-
i.or sa odobrali
at'nej stabilit5r
BC'r a hodnoty
mxidov, ale aj
ne menej st6,le.

r-s je pre tento
rj f \--spektro-
l..te ]rodn6t pri

@rafiu na, sili-
xlieiu oxidova-
ezmenen5i, p6-
r reprodukova-
ho tuku a Yiac
belka 4 ud5,va
f.T0L.
rr ; ':'o polirnej
ra. 2e rastlinn;i
To potvrdili aj
Finft 

- na b5,-

ukor. ktor6 by
smaZenia pokr-

na porovnanie
ruJlie 5 uv6dza-
rasi.ovej masti
krselin. .,'5isled-

r=idadne stS,lej-
imu skutodnost
ie kralitativny
rctup pol6rnej
: osidadnej sta-
ichala. stmavla
obenia poklesol

Vro"U' 
I

Pe!

0,6
r3,6
r4,7
L7,7
t4,5

Bd3
TBA-toetr

-]--

0
I
o

o
4

0,2
0,5
0,75
I,2
I,3

450

0,1
o,7
0,85
0,95
r,3

530

0,05
0,18
0,21
0,3
0,4

r8ample; rPororido number; sBerzidine numbor; rThiobarbituric aoid tost.

Tabulka 2. Obsah mastnly'ch kyselin podas p6sobenia tepla v oloji VITOL
Table 2. Contont of fatty acids in the oil VITOL l'hen treatod by hoat,

Vzorkat
Mastnri, kysolinar

I
o

4
5
6

I
I

t0
lt

";4,6
st.

2,6
49,7
26,6
st.
10, I
:_
O'J

"t4,7
st.

2,5
49,2
26,3
0,9
8,9

;

*;
5,0

st.
2,4

52,O
26,5
0,9
8,6

6,6

st.
5,2

st.
3,0

5L,2
25,9
st.

8,5

7,2

st.
4,9

st'.
3,0

50,0

st.
8,8

7,2

lFatiy acid; tSemplo ; sTraces.

Tabulka 3. UV epektrofotomotria produktov tepelne opracovon6ho oloja VITOL
Tablo 3. IfV spoctrophotometry of tho products of heat-troatod oil VITOL

Vzorkar
Tri6ny'

NUAT uA6 INUA'

0
I
a,

3
I

3,36
6,3
9,0

12,4
2L,O

0,39
0,8
1,5
412
7,I

4,87
5,6
9,0

r6,8
65,5

0,5
0,5
0,8
1,7
qo

ROO

5,0
7,t

r2,8
54,0

0,9
r,t
qo

4,8
812

I,l
t0

3,r
3,5
5,8

1,5
2,O
3,0
4,3

I t,8

rSemplo; toc,B-unsaturated ketonos;3Dienes85; aTrienos; ETriacyglycoridee; 6Urea adducts; TFrac-

tiou onad ductod on uroa.
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Tabulka 4. Vfslodky zo stlpcovej chromatograffo na siliLag6li
Table 4. Rosults of silica gel column chromatography

Frakcia lhrnob. tslz
nepoLirnas po}irnaa vysokopoldrna,5

0
I
2
D

4

90,0
84,7
76,65
n.t q

57,2

6,8
9,45

t5,7
16,8
.tC, /

3,5
,ry
I,7
r,9
2,45

lSamplo ; 2Fraction [mass o/o] ; 3Non-polar; {Polar ; sHighly polar.

Tabulka 5. Hodnoty chemicklich ukazovatelov oxidadnej stability bravdovej masti
Table 5. Che-ical indices of iard oxidat'ion stability

TBA-testa
Bd3

0
I
2

4

-aS 
eo Tablo l.

Maetnd kyselinar

2,3
21,6
44,6
42,6
28,r

0,03
o,27
0,45
0r6
0,8

0,01
0,1
0,12
0,27
0,2r

0,03
0,06
0,07
0,08
0,04

Tabulka 6. Obsah mastnfch kyselin v bravdovej masti
Tablo 6. Content of fatty acids ia lard

Vzorka ( o/o Mo-osterov)z

0

I,
o
4
5
6
7
8
9

r0, 1l

2,r
25,4

3,1
L2,2
43,2
r0,6
I,2
0,6
0,6

ot

25,6
2,4

13,r
45,5
9rl
1r1
012
0,6

2r5
27,6

1,7
tt,2
43,6
9,5
1r1
012
o,4

2,5
27,3

tL,2
41,7
8,4
1,0
0,1
o,4

2,5
27,R

3,5
t4,6
45,L
5,6
0,7
0rl
0,2

lFetty acid;'Sa,mplo (por conts of methyl estors).
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Tabulka 7. UV spektrofotomotria produktov topolno opracovanoj bravdovoj masti
T ablo 7. IfV spoctrophotoinetry of tho products of hoat-treated lard

r-?See Tabie 3.

Tabulka 8. Chromatografia na stlpci silikag6lu
Table 8. Results of silica gel column chrornatography

Vzorkal
Frakcia [hmot. o/o]'z

nepoI6,rna3 polirnaa vysokopol6rnas

93,2
86,45
82,5
76,3
62,9

r_5!qee l.able 4.

obsah lryselinl' linoiovej o 5,1 o/o u

nizky obsah tlfchto nenaslitenJich
dal, i,e sa vjhazne zriiastrlujir na
a,le m6Zu prispiet k senzorickyrn
v experinlente.

6,6

14,2
r5,5
25,25

Vzorkal
cr,B-nenas;iten6

ket6nY2 I o,u,'"' It_t
lrec'l oa. lxua'l

Tri6nya

ua6 INUA? TAGsI uA' lNu.-A?

0
I
2

4

4,2
7,4

r0,2
12,4
t5,2

1,8
5,3
9,4

Ll,2
r3,9

0,2
0,9
t,0
2,5
4,I

3,8 I 2,o 0,3
0,3
0,9
I,I
2,1

0,8
1,6
9'
2,4

0,8
I,8
3,0
J.t
4,7

o,4
0,4
0,5
1,1
I,l

'i,4 I 5.3
r0,3 I 9.3
Lr,6 I r2,4
r3,6 I 15,3

re' f a_<tl

0
I
o

J

I

o,o Ir,0 
II,l 
Ir,6 
I

I

hyseliny linoi6novej o 83 %. Vzhladom ira
masin)ich kyselin nie je r.hodn6 predpckla-
cxidadnom znehodnoteni brar'dovej masti,
zmendm, ktor6 sa tak r"irazne pozot'cr'ali

14,6
45, I

o,5
0,7
0,r
o9

!." ': r'r':'

lia zS,klacie vykonarrych llokusov moino predpckiadL\ou, lLe Lt€td(ia stipco-
vej cliromatografi.e na silikag6li, ktor:i, umoiriuje ocldeienic nepol:irllei r. polil,r'-

nej frakcie tepelne oplacoyanl'ch tuliov, jar-i sa ako vel'mi llelsllelirir-l:rL. lia
rozdiel od klasickych analytrcir, cir r'ret6c1 ie jeclnoducli3ia, i'eploci.uiior-irteln:r,

a sdasti umoiiuje "rynechanie oCberu p6vodn6iro tuliu. Ostatn6 chemiche rJia-
zoriatele r.ykazujfr dynamiku zmien, litor5, znadne zdvisi od p6r'ocinej hr.aittv
pouZivandho tuku. Flynor-6, chroma,tografia mastnych i<yseiin je vhocinyrn cio-

plnko rna'nal.-i zy pou i'ivan;ich tuliov.
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Xuunqecnne ffaileuetrtr.fl B nuqeBblx rrrrpax B llpoqecoe BosAeficrBrr.fl TerrJra
r{ rroHrrSrlpyrcqero rrSJryqeHr{ff

I. OupegeacxEe co4epxanufl itiupnr'rx HucJror ra croiixocrn x oxrrcrerrxro

I)csmMe

B pa6ore n3yqaJncr, tr3MeEerltrfi B onltcitennr. (',o;{ep}r(agne ?{rlpELrx r{r{cnor lr oo;Iepx(a-
Etre tronflpEr>rr npoAvriToB, Bo3Errrialoqllr lrpjr TenJoBou oopaooTrie lpotryriTa rirrTaErrn
(Naperr,rii riapro{enb) Ea pacrlreirbrroM MacJe BIITOJI (c nrrarurt coAcp}fiarlerr apyrionoir
nuc;rorr,r) Ir Ea cBrrgoM )fiupe.'forla riali npu rror{otrIfi riJraccrrqecfi]rx arraJrlrrJrvec(rrx N{ero-
jIoB (col\eplnanrre rroporiclrr'Iolr, 6cnanguronr,Iii noriaaare.'rb, rccr TIIA, recr Vtlt) onpege.rn-
ercrr llEaMrrria rrllcueslii u ;ranlcrrrrocrrt or n,-rureJrr,]rocrrr EarpeBanufl rfirrpoB. o6nlarr
orleElia /{o;j}r(Ha IlpllHIMaTb Bo BrIrlI4ilIIIle II Ir( \OAEOe liarlecTBo )KIlpa Ao EarpeBaEurI.
9acrn.rEo aty rpo5,-relry no3BoJrtrer pctrllirL rpouarorpaQrrrr Ea r{oJroEfie cr{JrrrfiareJrE
o olrpeAeircEneM l(o.rIl o6nllrx orirrc;IeEIrbIr IIpoAvI{ToB. Jloxxogaquu AorroJrEureJrbEbrM
IlteToAoM fB"rrfleTL]rr ll |a.loBafl xpolraror-patirfi]r i+irrpELrx rirlc.ror, rioropa'I laer xurloplrariuo
o r{x a}iTya.rtLEolI cocTilBc B uzl|peBacrlol\I ;rillpc.

Chernical eharlges of eilible fats rvhen suirjected 1o heat and
ionizing radiatiol

I. Investigation of the contelrt of latty rrcids tntl oxidttion stability

Summa,rv

The authors of this a,rticle have studied the oxidation changes, content of fatty acids
and content of pokrr products that occurrvhen food (potatoe chips) is t,reated by heat
using the vcgetable oil \{ITOL (with a low content of crucic acid) or iard. Whereas by
clrr,ssical tr,nrr.lytict-il rrret'hods (content, of pcroxides, benzidine number, TBA-test, IIV-test)
dynamics of charrges is determined dependent upon the time of heating the fats, in the
global evaluation also the basic quality of the fat, i.e. before it ha,s been heated, must be
taken into account. 'Ihese disa,dvantages can be solved to cerf:lin degree by using chro-
matography on silica, gel column that malies it, possib)e to determine the proportion of
total oxiclized products. AIso gas chromatography of fatty acids that gives information
about their actual composition in the uarmed up fat preseuts a suitable supplementary
rnethod.
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