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Streszczenie

Celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie stabilnosci termooksydatywnej
mieszaniny oleju rzepakowegoz wysokooleinowym olejem stonecznikowym oraz
porownanie jej wiasciwosci z olejami wyjsciowymi w procesie smazenia chrupek.

Materialem uzytym do badan byly trzy oleje: rzepakowy, wysokooleinowy olej
stonecznikowy i mieszanina oleju rzepakowego z wysokooleinowym olejem stonecznikowym
(50:50). W olejach ogrzanych do temperatury 180°C cyklicznie smazono chrupki
ziemniaczane. Smazenia prowadzono przez 8 godzin dziennie w ciagu 5 kolejnych dni.
W olejach swiezych oraz po kazdym dniu smazenia oznaczono: liczbe kwasowa, nadtlenkowa
i anizydynowa oraz sktad kwasow ttuszczowych. Zmiany zawartosci nienasyconych kwasow
tluszczowych zobrazowano jako wspoiczynnik nienasycenia C18:2/C16:0. Barwe olejow
oznaczono metoda obiektywna. W oparciu 0 parametry barwy wyznaczono roznicg barwy
AE.

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze przemiany hydrolityczne podczas
smazenia najintensywniej zachodzity w wysokooleinowym oleju stonecznikowym,
a najwolniej w oleju rzepakowym. Tempo przemian oksydatywnych w oleju rzepakowym
byto dwukrotnie wieksze w poréwnaniu z wysokooleinowym olejem stonecznikowym.
Mieszanina oleju rzepakowego z wysokooleinowym olejem  stonecznikowym
charakteryzowata si¢ lepsza stabilnoscig oksydatywna w porownaniu z olejem rzepakowym.
Barwa wszystkich olejow podczas smazenia ulegata stopniowemu pociemnieniu. Najwicksze
zmiany barwy nastapity w oleju rzepakowym, natomiast najbardziej stabilng barwa
charakteryzowat si¢ wysokooleinowy olej stonecznikowy. Zmieszanie wysokooleinowego
oleju stonecznikowego z olejem rzepakowym istotnie poprawito stabilno$¢ otrzymanego

tluszczu smazalniczego.

Stowa kluczowe: smazenie, olej rzepakowy, wysokooleinowy olej stonecznikowy, liczba

anizydynowa, barwa
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COMPARISON OF THE PROPERTIES OF BLEND OF RAPESEED OIL
WITH HIGH-OLEIC SUNFLOWER OIL DURING FRYING

Summary

The aim of this study was to determine the termooxidative stability of blend of rapeseed
oil with high-oleic sunflower oil and to compare its properties with standard oils during
frying.

The material used for investigation were three oils: rapeseed oil, high—oleic sunflower oil
and their blend (50:50). In oils heated to 180°C were fried potato snacks for 8 hours per day
during 5 days. The acid value, peroxide value, anisidine value and fatty acid composition
were determined in fresh oils and after each day of frying. The changes of unsaturated fatty
acids were depicted as C18:2/C16:0 ratio. The colour of oils was determined by objective
method. Based on the parameters of colours the total colour difference (AE) was determined.

On the ground of these results it was stated that hydrolytic changes during frying were the
most intensive in high—oleic sunflower oil and the least intensive — in rapeseed oil. The rate of
oxidative changes in rapeseed oil was twice greater as compared to high-oleic sunflower oil.
The blend of rapeseed oil with high-oleic sunflower oil exhibited better termooxidative
stability in comparison with rapeseed oil. The colour of oils was gradually darkening during
frying. The biggest changes of colour were determined in rapeseed oil. The high-oleic
sunflower oil characterized by the most stable colour. Blending the high—oleic sunflower oil
with rapeseed oil improved the stability of obtained frying oil.

Key words: frying, rapeseed oil, high-oleic sunflower oil, anisidine value, colour

WPROWADZENIE

Smazenie jest jedng z najpopularniejszych metod przetwarzania zywnosci. O szerokim
zastosowaniu tego procesu decyduje krotki czas obrobki termicznej i cechy sensoryczne
otrzymywanych produktéw (smak i zapach, barwa powierzchni, krucha i delikatna tekstura)
[Saguy, Dana 2003]. Istotnym czynnikiem wptywajacym na przebieg procesu smazenia jak i
wiasciwosci gotowych produktow jest jakos¢ uzytego ttuszczu smazalniczego [Kita 2008].

Do tluszczéw smazalniczych naleza roznego rodzaju ttuszcze roslinne charakteryzujace
sie¢ odpowiednig stabilnoscig termooksydatywng. Ze wzgledu na ograniczone mozliwosci
wykorzystania popularnych olejow roslinnych czesto poddaje sie¢ je modyfikacjom (przede

wszystkim uwodornieniu) majacym na celu podniesienie ich stabilnosci. Jedng
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z najprostszych metod jest zastosowanie mieszania. Dzigki zmieszaniu tluszczu mniej
stabilnego z tiluszczem bardziej stabilnym uzyskuje sie¢ wzrost stabilnosci oksydatywnej
w stosunku do skiadnika mniej stabilnego [Hoffmann 2004]. Czesto jako stabilizator w tego
typu mieszaninach uzywany jest olej palmowy, ktory ze wzgledu na stosunkowo wysoka
zawartos¢ nasyconych kwasow ttuszczowych i niewielka wielonienasyconych charakteryzuje
sie dobrymi wiasciwosciami funkcjonalnymi [Farhoos i in. 2009]. Innym rozwigzaniem moze
by¢ zastosowanie nowej generacji olejow roslinnych o podwyzszonej zawartosci kwasu
oleinowego. Oleje te zwane olejami wysokooleinowymi (ze wzgledu na zawartos¢ kwasu
oleinowego na poziomie minimum 75%) charakteryzuja si¢ dobra stabilnoscia
termooksydatywna i korzystniejszymi w porownaniu z olejem palmowym wiasciwosciami
zywieniowymi. Otrzymywane sg ze specjalnych odmian popularnych roslin oleistych jak
stonecznik, rzepak, soja czy orzechy ziemne [Kristott 2003]. W Europie do
najpopularniejszych nalezy wysokooleinowy olej stonecznikowy, cho¢ jego wykorzystanie ze
wzgledu na cene jest ograniczone. Stad tez interesujagcym wydaje si¢ okreslenie czy uzycie
wysokooleinowego oleju stonecznikowe w mieszaninie z olejem rzepakowym pozwoli
uzyskac¢ olej smazalniczy o dobrych wiasciwosciach .

Celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie stabilnosci termooksydatywnej
mieszaniny oleju rzepakowego z wysokooleinowym olejem stonecznikowym oraz

porownanie jej wiasciwosci z olejami wyjsciowymi podczas smazenia chrupek.

MATERIAL | METODY BADAN
Materiatem uzytym do badan byt rafinowany olej rzepakowy (RO) — zakupiony
w lokalnym hipermarkecie, wysokooleinowy olej stonecznikowy (HOSO) — otrzymany
bezposrednio od producenta (firmy AAK) oraz mieszanina tych olejow sporzadzona
w stosunku 50 : 50 (RO-HOSO). Pelety ziemniaczane uzyte do smazenia chrupek pochodzity
od lokalnego producenta wyrobow przekaskowych.

W olejach smazalniczych ogrzanych do temperatury 180°C smazono chrupki
ziemniaczane w cyklach jednogodzinnych (15 s — smazenie, 59min. 45s — ogrzewanie oleju).
Smazenie prowadzono przez 8 godzin dziennie przez 5 kolejnych dni. Po kazdym dniu
smazenia olej schtadzano, filtrowano i przechowywano w warunkach chtodniczych. Ubytki
tluszczu uzupetniano swiezym olejem kazdego dnia przed rozpoczeciem smazenia. Do analiz
pobierano proby olejow s$wiezych oraz po kazdym dniu smazenia. Doswiadczenie

przeprowadzono w dwaoch powtorzeniach technologicznych.
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W préobach olejow smazalniczych oznaczono: liczbe kwasowg [PN — ISO 660:1998],
nadtlenkowg [PN — ISO 3960:1996] i anizydynowa [PN — EN ISO 6885:2001] oraz skiad
kwasow ttuszczowych [PN — EN 1SO 5508:1996]. Zmiany zawartosci nienasyconych kwasow
tluszczowych zobrazowano jako zmiany wspotczynnika nienasycenia C18:2/C16:0 [Kita
2008]. Pomiar barwy olejow przeprowadzono metoda obiektywng przy uzyciu kolorymetru
trojchromatycznego Minolta CR-200 wyskalowanego w skali Huntera w jednostkach L,a,b.
W oparciu 0 wzor: AE = [(Lo-L]? + (ac-a)? + (bo-b)?]”, gdzie Lo, ao ibo to parametry barwy
olejow s$wiezych, wyznaczono roznice barwy [Maskan 2003]. Pomiar barwy wykonano
w 5 powtorzeniach.

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej przy uzyciu programu
STATISTICA 9.0. Zastosowano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji. Grupy homogeniczne

wyznaczono przy uzyciu testu Duncana na poziomie istotnosci o < 0,05.

WYNIKI I DYSKUSJA

W tabeli 1 zestawiono parametry jakosciowe s$wiezych tiluszczow smazalniczych.
Zarowno olej rzepakowy (RO) jak i wysokooleinowy olej stonecznikowy (HOSO)
charakteryzowaty si¢ typowym sktadem kwasow ttuszczowych [Kita i in. 2005, Guinda i in.
2003, Konopka i in. 2003, Warner i in. 1997]. Dominujacym kwasem tiuszczowym w obu
rodzajach olejow byt kwas oleinowy, ktorego udziat w oleju rzepakowym (RO) ksztattowat
si¢ na poziomie 59,9%, natomiast w HOSO — 82,6%. Zawartos¢ kwasow wielonienasyconych
wynosita odpowiednio 30,9% i 7,7%. Zmieszanie oleju rzepakowego z wysokooleinowym
olejem stonecznikowym spowodowato podwyzszenie zawartosci kwasu oleinowego (do
70,9%) oraz obnizenie zawartosci kwasow wielonienasyconych — w poréwnaniu z olejem
rzepakowym. Uzyskana mieszanina (RO-HOSO) charakteryzowata si¢ odpowiednia (<15%)
zawartoscia kwasu linolowego jednak nieco podwyzszong, w stosunku do wymagan
stawianych idealnym tluszczom smazalniczym, zawartoscia kwasu linolenowego (<2%)
[Szukalska 2003]. Wszystkie oleje charakteryzowaty sie odpowiednimi parametrami
chemicznymi - niska zawartosciag wolnych kwasow ttuszczowych oraz produktow utleniania
tluszczu. Jedynie olej rzepakowy (RO) zawieral nieco wyzszag zawartos¢ nadtlenkow,
natomiast najmniejsze ilosci wtornych produktow utleniania ttuszczu wyrazonych jako liczba

anizydynowa (Tabela 1).
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Tabela 1. Charakterystyka swiezych tluszczow smazalniczych: oleju rzepakowego (RO),
wysokooleinowego
rzepakowego z wysokooleinowym olejem stonecznikowym (RO-HOSO).
Characteristics of fresh frying oils: rapeseed oil (RO), high-oleic sunflower oil
(HOSO), blend of rapeseed oil and high-oleic sunflower oil (RO-HOSO).

oleju

stonecznikowego

(HOSO),

mieszaniny oleju

Sktad wazniejszych kwasow ttuszczowych Liczba Liczba Liczba
Tluszcz I _ kwasowa nadtlenkowa | anizydyno
smazalniczy | Composition of important fatty acid [%)] [mgKOH/g] [meqO,/kg] wa
Frying oil Acid value Peroxide value | Anisidine
C16:0 | C18:0 | C18:1 | C18:2 | C18:3 | [mgKOH/g] [meqO,/kg] value
RO 46a | 1,7c |599c| 20,3a | 96a | 0,16+0,01a 2,49+0,94b | 0,8+0,27b
HOSO 44a | 33a |826a| 75¢C 0,2c | 0,05+0,01b 0,83+0,0la |16=+042a
RO-HOSO | 45a | 2,2b 7%’9 149b | 49b | 0,12+0,02a 0,88+0,04a | 1,4+0,07a

Wartosci oznaczone tg sama litera w kolumnie nie roznig si¢ istotnie statystycznie przy

a<0,05.

Values marked by the same letter in the column are not different at «<0,05.

Tempo przemian hydrolitycznych,

zobrazowanych zawartoscia wolnych  kwasow

tluszczowych w kolejnych godzinach smazenia chrupek i ogrzewania oleju, przedstawiono na
rysunku 1. Wraz z wydtuzaniem czasu smazenia w analizowanych mediach smazalniczych
wzrastata zawartos¢ produktow hydrolizy tluszczu, przy czym w zadnym z analizowanych
olejow nie przekroczyta 1 mg KOH/g. Najbardziej podatny na przemiany hydrolityczne byt
wysokooleinowy olej stonecznikowy, a najmniej olej rzepakowy. Mieszanina olejow
(RO-HOSO) charakteryzowala sie¢ lepsza stabilnosciag w poréwnaniu z olejem HOSO, lecz

gorsza w poréownaniu z RO (Rysunek 1).
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Czas ogrzewania [h]
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Rysunek 1. Zmiany liczby kwasowej tluszczow smazalniczych podczas smazenia
chrupek przez 40 godzin.
The changes of acid value of oils during 40 h frying of snack.

Podobne tempo przemian hydrolitycznych w olejach rzepakowych o réznym stopniu
uwodornienia podczas 45 godzinnego smazenia i ogrzewania stwierdzono w innych
doswiadczeniach [Kita i in. 2005, Tynek i in. 2001, Hazuka i in. 2000]. Swiadczy to o dobrej
stabilnosci ttuszczow rzepakowych — znacznie lepszej w poréwnaniu z olejami palmowymi
[Abdulkarim 2007, Che Man, Jaswir 2000]. Nieco wigkszg podatnos¢ na hydrolize
wysokooleinowego oleju stonecznikowego potwierdzaja wyniki Warnera
i wspotpracownikow, ktorzy porownywali wiasciwosci tego oleju (HOSUN) z olejem
bawetnianym i ich mieszaninami [Warner i in. 1997]. Po zakonczeniu eksperymentu wyzsza
zawartoscig wolnych kwasow ttuszczowych charakteryzowat si¢ olej HOSUN w porownaniu
z olejem bawelnianym. Z kolei Normand i wspotpracownicy stwierdzili, ze zawartos¢
wolnych kwasow ttuszczowych podczas 70 godzin smazenia wzrastala okoto dwukrotnie
szybciej w wysokooleinowym oleju stonecznikowym w poréwnaniu z klasycznym olejem
stonecznikowym [Normand i in. 2006].

Jedng z najwazniejszych przemian zachodzacych w tluszczu podczas smazenia jest
utlenianie. Tempo przemian oksydacyjnych w analizowanych olejach zobrazowano zmianami
liczby anizydynowej (AnV) odzwierciadlajacej ilos¢ wtornych produktow utleniania
(Rysunek 2).

10
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Rysunek 2. Zmiany liczby anizydynowej ttuszczow smazalniczych podczas 40 godzin
smazenia chrupek.
The changes of anisidine value of oils during 40 h frying of snacks.

Pomimo, ze oleje Swieze charakteryzowaty sie¢ odpowiednia niskg wartoscig liczby
anizydynowej juz po pierwszym dniu smazenia (8h) zaobserwowano znaczace zwigkszenie
zawartosci produktow utleniania tluszczu. Najmniejszym wzrostem liczby anizydynowej
charakteryzowat si¢ olej HOSO — 40,5, a najwigkszym mieszanina RO-HOSO - 61.
W kolejnych dniach smazenia najintensywniej procesy utleniania zachodzity w oleju
rzepakowym RO. Zmniejszyto sie natomiast tempo oksydacji mieszaniny RO-HOSO oraz
oleju HOSO, w ktorym w ostatnich 3 dniach smazenia ilo§¢ produktow utleniania
ksztattowata si¢ na podobnym statym poziomie.

Réznice w podatnosci tluszczow smazalniczych na utlenianie obserwowali inni autorzy
[Abdulkarim i in. 2007, Che Man, Jaswir 2000]. Kita porownujac cztery oleje podczas
40-godzinnego smazenia wykazala, ze najbardziej podatny na utlenianie byt olej
stonecznikowy, a nastgpnie rzepakowy. Stwierdzita ponadto, ze tempo utleniania tych samych
olejow zalezy od rodzaju smazonych produktéw. Podczas smazenia czipsow ziemniaczanych
wartos¢ liczby anizydynowej w oleju rzepakowym wzrosta do 60, natomiast gdy smazono
chrupki nawet do 120 [Kita 2006]. Z kolei Kmiecik i wspotpracownicy wykazali, ze
32-godzinne ogrzewanie czesciowo uwodornionego oleju rzepakowego i smazenie w nim

frytek spowodowato ponad 60-krotny wzrost badanego parametru [Kmiecik i in. 2006].

11
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Dobra stabilnos¢ oksydatywna olejow wysokooleinowych potwierdzaja badania Matthausa,
ktory poréwnywat wiasciwosci wysokooleinowego oleju rzepakowego i stonecznikowego
z olejem palmowym i olejami uwodornionymi [Matthidus 2006]. Normand i wspoipracownicy
wykazali, ze tempo degradacji wysokooleinowego oleju stonecznikowego w kolejnych
godzinach smazenia bylo o okolo 50% mniejsze w poréwnaniu z klasycznym olejem
stonecznikowym [Normand i in. 2006]. Stad tez zmieszanie oleju wysokooleinowego
z olejem o znacznie mniejszej stabilnosci zwiekszyto stabilnos¢ termooksydatywna uzyskanej
mieszaniny RO-HOSO.
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Rysunek 3. Zmiany wspoélczynnika nienasycenia C18:2/C16:0 tluszczow smazalniczych
podczas 40 godzin smazenia chrupek.
The changes of unsaturation ratio C18:2/C16:0 of oils during 40 h frying of
snacks.

Podatnos¢ na utlenianie analizowanych tluszczow smazalniczych byta bezposrednio
zwigzana ze sktadem kwasow ttuszczowych. Im wyzszy byt stopien nienasycenia oleju tym
szybciej i z wigkszag intensywnoscig zachodzity w nim przemiany oksydacyjne. W wyniku
degradacji najbardziej podatnych na utlenianie wielonienasyconych kwasow ttuszczowych
obserwowano zmiany w skladzie kwasow tluszczowych badanych olejow w kolejnych
godzinach smazenia. Zobrazowano je na Rysunku 3 zmianami wspotczynnika nienasycenia
(C18:2/C16:0).

12
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Wraz z wydluzeniem czasu smazenia i ogrzewania olejow zmniejszat si¢ w nich udziat
kwaséw wielonienasyconych, a zwigkszat nasyconych. Tempo zachodzacych zmian
uzaleznione bylo w duzej mierze od poczatkowej wartosci wspoiczynnika nienasycenia.
Im byta ona wyzsza tym wigksze zmiany obserwowano w kolejnych godzinach smazenia.
W analizowanym doswiadczeniu najwigkszym wspotczynnikiem nienasycenia
charakteryzowat sie olej rzepakowy (RO) i stad tez w tym oleju obserwowano najwicksze
zmiany w skladzie kwasow tluszczowych. Zmniejszenie stopnia nienasycenia poprzez
zmieszanie olejow (RO-HOSO) spowodowalo znaczaca poprawe stabilnosci ttuszczu podczas
kolejnych godzin smazenia. Potwierdzaja to wyniki innych autoréw, ktorzy obserwowali
zmiany w skladzie kwasow tluszczowych réznych mediow smazalniczych [Kita i in. 2005,
Szukalska i in. 2005, Tynek i in. 2001, Che Man, Jaswir 2000, Hazuka i in. 2000].

Innym z wyroznikow jakosciowych $wiadczacych o degradacji tluszczu podczas
smazenia jest zmiana barwy. Tiuszcze swieze charakteryzuja si¢ zwykle bardzo jasna barwa,
ktora ulega stopniowemu pociemnieniu  w wyniku przemian termoksydatywnych.
Analizowane tituszcze smazalnicze charakteryzowaty sie¢ odpowiednia jasng barwag przed
rozpoczeciem procesu smazenia (Tabela 2).

Najjasniejsza barwag wyrézniat si¢ olej rzepakowy (L = 45,87), natomiast HOSO
I mieszanina RO-HOSO charakteryzowaty si¢ podobng jasnoscia. W kolejnych godzinach
Smazenia obserwowano stopniowe pociemnienie barwy we wszystkich analizowanych
olejach. Najbardziej stabilng barwe posiadat olej HOSO, natomiast olej rzepakowy jak
i mieszanina RO-HOSO wykazywaty podobng jasnos¢ od 24 godziny procesu. Po
zakonczeniu doswiadczenia najciemniejszg barwe posiadata mieszanina RO-HOSO, cho¢ nie
byly to istotne roznice w poréwnaniu z olejem rzepakowym RO. Pociemnienie barwy
analizowanych olejow bylo zwigzane ze zwigkszaniem parametru b, okreslajacego udziat

barwy zottej.
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Tabela 2. Barwa olejow przed

wysokooleinowego oleju

stonecznikowego

i po smazeniu chrupek: oleju rzepakowego (RO),

(HOSO), mieszaniny oleju

rzepakowego z wysokooleinowym olejem stonecznikowym (RO-HOSO).

Colour of oils before and after frying of snacks: rapeseed oil (RO), high-oleic
sunflower oil (HOSO), blend of rapeseed oil and high-oleic sunflower oil (RO-

HOSO).
Ttuszcz b
smazalniczy
Frying oil Oh 40 h Oh 40 h Oh 40 h
RO 4587+0,25 | 42,74+054 | -0,29+0,01 | -2,11+0,63 | 4,27+0,04 | 21,71+1,87
HOSO 4544 +0,87 | 43,99+0,57 | 0,96+0,06 | -2,33+0,22 | 2,30+0,40 | 15,24+1,95
RO-HOSO | 45,49+0,37 | 4257+0,23 | 0,96+0,06 | -1,94+025 | 3,91+0,10 | 19,62+0,18

Uwzgledniajac wszystkie parametry barwy wyznaczono roznice barwy (AE), ktorg

przedstawiono na rysunku 4. Najwicksze zmiany barwy wywolane procesem smazenia

i ogrzewania tluszczow stwierdzono w oleju rzepakowym. Natomiast najbardziej stabilna

barwa odznaczat si¢ wysokooleinowy olej stonecznikowy.
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Rysunek 4. Zmiany barwy (AE) olejéw podczas 40 godzin ogrzewania.

Colour change (4E) of oils during 40h frying.
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Zaobserwowane zmiany barwy potwierdzaja wyniki innych autorow. Maskan analizujac
zmiany barwy oleju stonecznikowego podczas 50 cykléw smazenia stwierdzit, ze wraz
z wydiuzaniem czasu smazenia olej stawal si¢ ciemniejszy (obnizenie wartosci L) przy
jednoczesnym zwigkszeniu udzialu barwy zoéitej [Maskan 2003]. Podobne zmiany
obserwowali Sanchez—Gimeno i wsolpracownicy analizujac barwe wysokooleinowego oleju
stonecznikowego podczas 60 cyklow smazenia mrozonych ziemniakéw [Sanchez—Gimeno i
in. 2008]. W poréwnaniu z popularnymi olejami smazalniczymi oleje wysokooleinowe
W procesie smazenia charakteryzuja si¢ jasniejsza barwa niz tluszcze palmowe, ale
ciemniejsza w zestawieniu z tluszczami uwodornionymi [Kristott 2003]. Znacznie bardziej
podatne na zmiane barwy podczas ogrzewania sg natomiast oleje zimnottoczone, w ktérych
niekorzystne zmiany zauwazalne sa po znacznie krotszym okresie obrobki termicznej [Kita,
Ptuciennik 2010].

WNIOSKI

1. Przemiany hydrolityczne najintensywniej zachodzity w wysokooleinowym oleju
stonecznikowym, a najwolniej w oleju rzepakowym.

2. Tempo przemian oksydatywnych w oleju rzepakowym byto dwukrotnie wigksze
w poréwnaniu z wysokooleinowym olejem stonecznikowym. Mieszanina olejow
charakteryzowala sie lepsza stabilnoscia oksydatywnag w poréwnaniu z olejem
rzepakowym.

3. Barwa wszystkich olejow ulegata stopniowemu pociemnieniu. Najwigksze zmiany barwy
nastgpity w oleju rzepakowym, natomiast najbardziej stabilng barwa charakteryzowat si¢
wysokooleinowy olej stonecznikowy.

4. Zmieszanie wysokooleinowego oleju stonecznikowego z olejem rzepakowym istotnie

poprawito stabilnos¢ otrzymanego ttuszczu smazalniczego.
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