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MoZnosti pouZitia vysokorfiiinnej kvapalinovej chromatografie pri
uriovflni stupila znehoilnotenia tukov poias smaZenia

NADA JELfNKovA - JURAJ KALAO - JAN UENAK

Suhrn. Prr:dloZenri prrica sa zameriava na stanovenie stupia znehodnotenia sma-
Lonj,eh tukov Vitolrr- a bravdovej masti zahrievan;'ach pri 180'C poCas 240 min. po-
mocou vysokoridinnej kvapalinovoj chromatografie s UV VIS detektorom. Slcclo-
vala sa zrivislosll diZky smaZenia od adsorbancie u.f. Ziarenia, Zistett6 hodnoly sa
porovnali s obsahorn mastnych kyselin stanoverrr'ch plvnovou chromatografiou
a n6rastom pokilnych produktov zistenlich stipcovou chromatografiou. Z vfsieclkov
vyphiva, io podas zahrievania dochridr:a k degraddcii niektorj'ch zloZiel< tukor'. i.o
sa' preiavuje v zlr'et6,ch chromat,ografick"rich zaznarnoy. Tot,o Stirdium poul;azuje na
nevyhtrutnost Siriieho sledovania tejto met6d1,- alio doplnkovej rnet6dy ntr uldovanio
sttrpira znchod.notonia tukov pccas rcpelndho spracovatria.

V poslednlich rokoch sa yelmi pozorne sledujir zmerly podas ridinhu teploty
na tuky, najm6, pri smaZeni pokrmov. Smaienie je jednfm z najviac pouZiva-
n;ich sp6sobov pripravy jedr6,l na celom svete. PouZiya sa nielen vdom6,cnostiach
a v zd,vodoch spoloi'n6ho strayoyania, ale neust6,le vzrasta vlfroba priemyselne
smaZenych jed6,l z mi;sa a zeleniny. Na to sa pouiiva doraz vrid5ia 6ast jedlfch
tukor. a olejov. Podas smaZenia sa olej kontinudlne alebo opakovane pouZiva
pri vysokych teplotd,ch za pristupu vzduchu [l].

P6sobenie tepla je jednlim z hlavnych vplyvov na kvalitu tukov a olejov.
V pr:ircach, ktor6 sleclujfr oxidadn6 a itiepne reakcie, dochd,dza sa k n6,zoru,
Ze ich procluk'cv m6Zu mat neZiadrice aL, toxickl fdinky, najmi na, zatzivaci
trakt, [2]. Niet pochybnosti o tom, lze tuky, ktor6 sa, za,hrievajf 1a, 1.\'sohri teplo-
tu alebo po ciih;i rlzrs, obsahujfi oxidovan6 a polymerizovanl, zdraviu .{hodliv6
zlfrdeniny [31. Prchav6 degraclai.n6 produkty, ]itor6 vznikajir pri -.rnaZeni tu-
kov, obsalrujir chernick6 zlirdeniny, o ktor;icir je zn6,me, Ze rn6iu b;-ii toxick6.
Z uveclen6hc tvplyya, Ze je lel'rni akiu6lne, aby sa vyvinuli met6civ, litor6 by
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uldili. do rrkdho stupia sa m6Ze danl;? tuk alebo olej pouZivaf bez toho, aby
szniLl,-rte osidain6 a polymerizadn6 rozkladn6 produkty nemali nepriaznivly'
r,idilok na ludsk6 zdravie.

fssokornolekulirne zhideniny sri hodnovernejSie indikritory na stanovenie
znehodlotenia smaZenfch tukov ako prchav6 zhideniny, vzhladom na ich rov-
nomernir akumuliciu a str{lost [a]. Podiel t1;?chto zhidenln moZno dnes u-rdit
chromatografickfmi met6dami. Perkins a kol. [5] a Paiizkovd a kol. [6] po-
uiili gdlovfr chromatografiu na sledovanie tvorby polym6rov v oleji pri smaZe-
ni zemiakov. Aitzemiiller [7] pouZil HPLC na izolovanie dim6rov oxytriglyce-
ridov z nepoli,rnej frakcie pouiitfch tukov a sidasne Wood a Lee [S] pouZili
trito met6du na stanovenie mastnlf'ch kyselin.

llateriil a met6ily

V na5ej prri,ci sme sledovali zmeny v smaienom oleji a bravdovej masti po-
mocou vysokoridinnej kvapalinovej cbromatografie (HPLC), Pozorovali sme
zr{vislost medzi diZkou smaZenia a zmenami v absorpcii v u.f. oblasti. Trito
zri,vislost sme sledovali v poli,rnej zlodke. Sledovali sme aj vzrast pol6rnych pro-
duktov stipcovou chromatografiou a zmen) obsahu mastnych kyselin plynovou
chromatografiou.

Na sledovanie tfchto zmien sme pouiili vzorku oleja Vitol (Palma, o. p.,
Bratislava) a Skvarenri bravdovri masf (Bratislavskf miisorf priemysel, n. p.,
ll5sokombinrit Rada). Vzorky sme zakripili v obchodnej sieti. Podas anul"fz
sa skladovali v Specir{lne uzawet5ich nd,dobSch v chladnidke.

Tepelne sa tuky spracrivali v laborat6rnych podmienkach. Do nerezovej
n6doby smo naliali 700 ml oleja a zahrievali na elektrickom varidi pri 180 "C
240 min. Podobne sa postupovalo aj pri vzorkrich bravdovej masti. Na tepelnri
ripravu sa pouiilo 500 g masti.

Mastn6 kyseliny sme stanovovali plynovou chromatografiou na pristroji
Fractovap 2400 V (Carlo Drba) s plameiovoionizadnlfm detektorom [9]. Pri-
pravu metylesterov mastnfch kyselin sme robili podla Christophersena a Glas-
sa [10].

Vzorku tuku pre HPLC sme rozdelili na stipci silikag6lu [l]. Nepold,rnu
frakciu sme oddelili a zv6l,tli a stipec silikag6lu sme dalej premfvali distlim
,liet).l6terom, 6im sme z kol6ny ziskali po}irnu frakciu. Dietyldter sme odparili
r zn--{ok rozpustili v roztoku metanol-voda (70 : 30). Vzorku sme riedili
ii)(lneret:100.
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Podmienky HPLC:

ro g.l

LiChrosorb f0 RP-8
25 cm
4,6 mm
C-8 hydrokarb6n
metanol-voda (70 : 30)

2 ml/min
232 nm
I cm/min
0,01

Yfsleilky a diskusia

Obsah mastnfch kyselin v oleji Vitol zistenf plynovou chromatografiou
uvr{dzatabulka l.

Z tabulky I vSpl;fva, Le v zloLeni mastnfch kyselin nedoch6dza ani po 240

1' a bu lka L Pomorn6 zastripenio mastnfch kyselin v oleji Vitol ( o/o)

T a b I o I . Proportion of fatty acids in Vitol oil (in o/o 
)

dielo
pfkul Ma"stn* kyselinaz eorstwj olejra Oloj smaZonli

24O rnids

I
o

4
5
6
7
I
I

IO
tl

laurovri3
m1'ristovria
palmitovris
palmitoolojovS6
stearovd,T
ole j ov6,8
linolov6e
arachovd,lo
linol6nor'611
beh6nov6te
erukovd,l3

gt.16

1,6
gt.rG

2,6
49,7
96,6

st,.10

r0, I

6,7

st,.16

4,9
st.16
3,0

50,0

st.16
8,8

7,2

lPeak No.;2Fattv acid; sl,auric acid; {}Iyristic acid; sPalmitic acid;8Pa,lmit,ic-oleic acid; TStearic

acid; soleic acid; elinoleic acld; loAlachic acid;11l;nolenic acid; l2Behenic acicl;13-Erucic acid;
laOil bofore frying; 15oil fried for 240 min I 

16'1'races.
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lri:'. :.i' .:'-,.,r:. z,i-',1'u k podstatnejiim zmen6,m. D6, sa pozorol'&t iha, menSi

i .:,. - : : - ...-.'-eiure iinclovej (I,+ oA) a linol6nor-ej (1,3 9/o).
It'.: r-,.::,-.'r' r-i,l.r-r' p6sobenia tepla, na kr-alitu oleja iru, preja,r-il \'\irazne

: :..,-'.ir',.,iriinej fralicie,ktorej obsahsazv,viila:zna-15 o(oproti 12fi.,vne-
: :.:-: -,llr r. lcii.

1',-, .,,i'rre sa stanovili aj mastnd liysclinv r bravdovej nrasti. Vfsler-lirv uvll-
,lz-, is.l,rillirr l.

TaLrrIlla f. Pomornri zastripcrtir) mastnjch kyselin v braviovcj nrasti (9,ir)
Tab ie 2. Proporl i,rn of fattr- acids in fat' (in lir)

I'Iastld kvsclina2 iierstw6 ma::tlr Ilast smaZon6
240 rninrs

m5rr'istovri,3
palmil,ov6a
palmitoolejov6s
stearov56
olejovri;
linolor'68
araohovd,e
hnol6rroviiro
beh6nov5l1

2.1
25,4
3,i

tq o

r0,6
1,2
0,6
0,6

2,5
,l 2

14.6
45,1
5,5
0,7
0,1
0,2

rPeak No.;2Fatty acid;3II;.'ristic acitl: allalmitic acid: 5Palmitic-oleic acid;6Stearic a,cid; ?Oleic

acirl: slinoleic acid; eArachic acid; lolinoienic acid; llBehenic acid:12Fat beforo frying; r3Fab

ll ied for 940 rnin.

Vplyvom tepeln6ho p6sobenia poklesol r- bravior-ej rnasti ob,iirh kl'selinv
linolovej (5,1 o/) a k5'seliny linol6nor-ej (0,5 ?;). Yzhlaclom nft rrizliv obsah
ti-chto nenasy'r,enich mastnych k; selin irir dd plecipokladat, Ze nenajir vt{-razny
pocliel na, znehodnoteni rnasti. ale n6iu prispiet k senzot'ickin vlastnostiam
sulazenJi'ch pokrmoY.

Obsah pol6rnej frakcie v brariovej masti sa zviBil za 7 o/s v ierstvej masti
na 48 ,o./o 1. zahrievanej masti po 240 min.

\'1'sledky kvapalinovej chromatografie sii n& obrd,zkoch 1-4. l{a obr6,zku t
je r'lilomatograficky zhznarn pol6,rnych ltitok derstv6ho Vitolu. Na obrdzku 2

ie c'lrlomatograficky zeznam pol6rnych l6tok \ritolu po tepelnej riprave. Tento
olej sa zmenil aj senzoricky, zvftsila sa odividne jeho visl<ozil'a a zap6,chal. Po-
r'o\rlariim zS,znamu nesmaZen6ho a smaien6ho vitolu r.idime niektord r1nleny.
.Je to vzrast piku s retendnfm dasorn 44 a 105 a pokles pillr s retendn;im dasom
:3. (Jlirem toho je na zazrrame smaZen6ho oleja r.ri,dBie mno/stvo piliov ako na
z.izrrtrme nesm&Zen6ho oleja, do hovori o degrad6,cii l6,toh v tepelne spra,covanoln

:, ji i r-zniku novych lh,tok.
\r oblirzku 3 je chromatografich;i zi\7,nam polh,rnych llrtok derstvej brav6o-

-..,l:tlLsti-
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\r, ,:i-rrazk'.r + je clu'omatograficky z'|"znam smaZenej bravirovej masti. Vi-
diet ze : j t r dochiclza k zmen6m, uie vdak tak;im markantnfm ako pri oleji.

Z :-,-e,1en1-.ir r-siedlior vypl;iva, Ze na5e predbeZn6 Stridium sledovania zmien
.r:r:.-2.:-J-ch rLrlior a olejor pomocou HPLC poukazuje t a ns1-yhnutnost Sir5ieho
-le-i,,'rania tejto met6dy ako doplnkovej met6dy na ttrdovanie znehodnotenia
: -.!i,',i pOi.lS SmazeniA.
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t:r:r 3 BbITeIiaeT. qTo

: a- ::: rB i+iiiPOB. IITO

1 '-: ri1-' \-liil ;l.,lrCT IIA

Eeo6xoAEMocrB 6oilee mupoKoro rrcrroJrbsoBaHrrE sToro MeroAa B RaqecrBe AotroJrEtrTeJtbEoro
MeroAa Anff onpeAeneEus cretreEn o6ecqeHuBaEuE ?ftvpoB Bo BpeMs ren,rroBoi o6pa6orxr.r.

Applieation possibilities of high-performance liquiil chromatography in rleter-
mining the ilegrailation ilegree of fats when heateil

Summary

The subject of this study u'as to det'errnino tho dogradation degleo of tho frying oil
Vitol and of the fat (whon hoatod for 240 min at 180 "C) by moans of tho high-porformance
liquid chromatography using a IfV VIS dotect'or. The correlation was studiod botwoen
tho timo of frying and absorption of IfV radiation. Tho rocoivod values wore comparod
with both tho content of fatty acids obtainod using the gas chromatography and the inc-
roaso ofpoler products ascertained using the eolumn chromatography. The results achie-
ved in this way suggest that there occurs a degradation ofsomo constituonts offats whon
hoated, which consequontly becomes ovident through difforences in chromatographical
recordings. It is indispensable in tho authors' opinion, to st'udy and improvo tho abovo
mothod which can be applied as complemontary means in ascertaining the dogradation
dogree of fats during heat, processing.
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