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Streszczenie
Celem badan bylo okreslenie wplywu obrobki hydrotermicznej nasion rzepaku
z zastosowaniem ogrzewania mikrofalowego na wydajnos¢ 1 cechy sensoryczne
wytloczonego oleju. Dwie odmiany rzepaku ozimego: ‘Monolit’ 1 ‘Brendy’ nawilzano do
wilgotnosci 7,5%, nastepnie ogrzewano za pomocg mikrofali (800 W, 2450 MHz) przez 4 1 8
minut, dowilzano do wilgotnosci 6%, 7%, 8%, a nast¢gpnie wyttaczano olej za pomocg prasy
slimakowej Farmer 10 (firmy Farmet). Przeanalizowano wplyw ogrzewania mikrofalowego
na ksztattowanie si¢ cech sensorycznych ttoczonych na zimno olejow, jak rowniez na stopien
ich akceptacji konsumenckiej. Otrzymane oleje oceniano pod wzgledem barwy, w tym
zawarto$ci barwnikéw karotenoidowych 1 chlorofilowych. Wykazano, ze ogrzewanie
mikrofalowe nasion rzepaku, po uprzednim ich nawilzeniu, istotnie wplywa na wydajnos¢

tloczenia oleju 1 modyfikuje jego cechy sensoryczne.
Stowa kluczowe: rzepak, ogrzewanie mikrofalowe, tloczenie, olej rzepakowy, wydajnos¢,

jakos¢

THE EFFECT OF RAPESEED HYDROTHERMAL PRETREATMENT WITH THE
USE OF MICROWAVES ON OIL YIELD AND SENSORY CHARACTERISTICSOF
COLD PRESSED OIL
Summary

The purpose of this elaboration was to determine the effect of rapeseed hydrothermal
pre-treatment with the use of microwave radiation on the oil extraction yield and sensory
characteristics of the obtained virgin oil. Winter rapeseed cultivars "Monolit" and "Brendy"
were adjusted to moisture contents of 7.5%, and treated with microwaves (800 W, 2450 MHz)

for 4 and 8 min,adjusted to moisture contents of 6%, 7%, 8%, then the oil was pressed with
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the use of screw press Farmer 10 (Farmet). The effect of microwave treatment on the
formation of flavour and aroma of the obtained virgin oils was analysed, as well as the
assessment of degree of consumer acceptance of oils was performed.The resulting oils were
evaluated in terms of spectrophotometric colour and the content of chlorophyll and carotenoid
pigments. It was shown that rapeseed microwave heat treatment, after their moisturizing,
significantly affects the performance of oil extraction and modifies its sensory characteristics.
Key words: rapeseed, microwave thermal pretreatment, pressing, rapeseed oil, oil yield,

quality
WSTEP

Rzepak nalezy do najwazniejszych roslin oleistych. Jest drugim surowcem oleistym na
swiecie, po soi, pod wzgledem wielkos$ci produkcji nasion. Natomiast olej rzepakowy zajmuje
pod tym wzgledem trzecie miejsce, po oleju palmowym i sojowym (www.fas.usda.gov,
www.faostat.fao.org). Rzepak jest jedynym surowcem oleistym przetwarzanym w Polsce na
skale przemystowa. W 2013 r. zbior nasion rzepaku w Polsce wynosit ponad 2,4 min ton,
podczas gdy swiatowa produkcja tego surowca przekroczyta 71 mlin ton. Produkcja oleju
rzepakowego w Polsce w 2013 r. wynosita ponad 1 min ton, natomiast na §wiecie produkcja
oleju osiggneta ponad 24 mln ton [Rekas 1 in. 2016].

Olej rzepakowy jest uznany za jeden z najzdrowszych jadalnych olejow roslinnych. Ma
on m.in. najnizszg wsrdd olejow zawarto$¢ nasyconych kwasow ttuszczowych (ok. 7%) oraz
wysoki poziom jednego z najbardziej pozadanych kwasow z rodziny n-3 — kwasu
a-linolenowego [Wroniak 2012]. Obecno$¢ w oleju rzepakowym tloczonym na zimno
zwigzkow takich jak: tokoferole, sterole, fosfolipidy, zwigzki fenolowe, barwniki oraz inne
moze odgrywaé, przy jego regularnym spozywaniu, wazng role w prawidlowym
funkcjonowaniu organizmu ludzkiego. Zwigzki te przeciwdziataja m.in. chorobom sercowo-
naczyniowym, dziataja antymiazdzycowo, antyarytmicznie, wplywaja na poprawne
funkcjonowanie uktadu nerwowego.

Oleje tloczone na zimno staty si¢ popularne na calym $wiecie, rowniez w Polsce
[Obiedzinska 1 in. 2012]. Tloczenie oleju na zimno jest naturalng, najstarsza metoda
pozyskiwania oleju. Technologia ta jest prosta, tania oraz ekologiczna [Febrianto, Yang 2011].
Podczas produkcji nie uzywa si¢ zadnych substancji chemicznych. Jako$¢ olejoéw ttoczonych
na zimno zalezy od czysto$ci surowca, jego jednorodnosci, odpowiedniej dojrzatosci, braku
uszkodzenia, wilgotnosci oraz warunkow przechowywania nasion [Matthaiis 2008].

Ogrzewanie nasion przed tloczeniem wplywa istotnie na cechy jakosciowe 1 skiad
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chemiczny oleju oraz na jego wydajnos¢ [ Veldsink 1 in. 1999; Azadmard-Damirchi 1 in. 2011;
Yang 1 in. 2013]. Obrobka cieplna nasion powoduje podwyzszenie stabilnosci oksydacyjne;j
oleju, intensyfikuje jego smak, zapach 1 barwe [Wijesundera 1 in. 2008; Kralji¢ 1 in. 2013;
Rekas 1 in. 2015; Siger 1 in. 2015]. W trakcie prazenia zachodzg rowniez zmiany fizyczne,
zmniejsza si¢ zawarto$¢ wody w nasionach oraz zmienia si¢ ich mikrostruktura [Wroniak 1 in.
2016]. Zachodza rozne reakcje chemiczne, powstajg zwigzki lotne 1 nielotne [Spielmeyer 1 in.
2009; Azadmard-Damirchi i in. 2010; Yang 1 in. 2013]. Niektore przeciwutleniacze, np.
tokoferole, zostajg czgSciowo tracone na skutek ogrzewania, podczas gdy inne powstaja, takie
jak produkty reakcji nieenzymatycznego brunatnienia. Produkty reakcji Maillarda wykazuja
wysoka aktywno$¢ przeciwutleniajacg. Podczas prazenia nasion rzepaku przemianom ulegaja
rowniez zwiazki fenolowe, takie jak np. kwas synapinowy, ktory po dekarboksylacji
przeksztalca si¢ do canololu, ktory rowniez ma wlasciwosci przeciwutleniajgce [Shrestha 1 in.
2013; Zheng 1 in. 2014; Siger 1 in. 2015].

Wsrod roznych dostepnych technik, wstepna obrobka nasion mikrofalami jest prosta
1 moze by¢ korzystng metoda obrobki termicznej nasion przed tloczeniem olejéw roslinnych.
Jej duza zaleta jest skrocony czas oraz nizszy koszt zuzycia energii w poroOwnaniu

z konwencjonalnymi metodami [ Venkatesh, Raghavan 2004].

CEL PRACY
Celem ponizszej pracy bylo okreslenie wplywu nawilzania 1 ogrzewania mikrofalowego

nasion rzepaku przed tloczeniem na wydajnosc¢ 1 jako$¢ sensoryczng otrzymanego oleju.

MATERIAL I METODY BADAN

Materiatl badany stanowity nasiona rzepaku podwojnie ulepszonego Brassica napus L.
,00” odmian ‘Monolit’ oraz ‘Brendy’. Nasiona pochodzily z Hodowli Roslin Strzelce grupa
IHAR ze zbioru 2015 r., przechowywane byly w papierowych workach w temp. 15-17 + 2°C.
Nasiona rzepaku byly czyste, zdrowe i nieuszkodzone. Ilo§¢ zanieczyszczen byta niska
1 wynosita ponizej 1%. Nasiona obu odmian (2 x 0,5 kg) nawilzono do wilgotnosci 7,5%.
Nastepnie zapakowano je do torebek z tworzywa sztucznego 1 przechowywano przez 24 h
w temperaturze ok. 4 +2°C w chlodziarce. Nasiona ogrzewano w kuchence mikrofalowe;j
o mocy 800 W (2450 MHz) marki Panasonic NN-J155W przez 4 oraz 8 minut. Ogrzewanie
prowadzono w szklanym naczyniu o $rednicy 16 cm, bez przykrycia. Nasiona po obrobce
cieplnej odstawiano do osiggnigcia temperatury pokojowej. Temperatura nasion (pomiar

termometrem laserowym bezdotykowym typ KC 180B firmy Tynaxtools Polska)
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bezposrednio po ogrzewaniu mikrofalowym wynosita od 80,9 do 144,2 +2°C, natomiast
zawarto$¢ wody wahata si¢ od 0,7% do 6,8% w zalezno$ci od czasu ogrzewania nasion.
Kolejnym etapem bylo dowilzanie nasion do trzech wilgotnosci: 6%, 7% 1 8% przez 24 h
w warunkach chlodniczych w temp. ok. 4 + 2°C. Nastepnie z nasion obu odmian wyttoczono
oleje w prasie slimakowej o wydajnosci 9—12 kg nasion/h Farmer 10 firmy Farmet (Czechy).
Do tloczenia uzyto dyszy o s$rednicy 8 mm. Temperatura oleju wyptywajacego z prasy
wynosita ok. 40 £+ 2°C. Nasiona kazdej z odmian poddawano obrobce wstepnej 1 ttoczeniu
w 2 seriach, 9 wariantach. Otrzymane oleje poddano naturalnej sedymentacji w warunkach
chlodniczych przez trzy dni. Tloczenie nasion i1 analizg¢ olejow przeprowadzono w czasie
dwoéch miesiecy.

Oznaczenie zawartosci wody w nasionach 1 wyttokach wykonano metoda suszarkowa
[PN-EN ISO 665:2002]. Oznaczenie zawartosci ttuszczu w nasionach i1 wyttokach wykonano
metodg Soxhleta [PN-EN ISO 659:1999] w urzadzeniu marki Soxtec. Wydajnos¢ tloczenia
obliczono na podstawie zawarto$ci tluszczu w nasionach 1 wytlokach, wedlug wzoru
[Wroniak 1 in. 2013]:

W =100 x (1- Ro/Ry)
gdzie:
R, — stosunek zawarto$ci nietluszczowych skladnikow w nasionach do zawartosci thuszczu
w nasionach;
Ry — stosunek zawarto$ci nietluszczowych skladnikow w wytlokach do zawartosci
thuszczu resztkowego w wyttokach.

Do oceny jakosci sensorycznej olejow zastosowano metode profilowa [Barytko-
Pikielna, Matuszewska 2009], opierajac si¢ na definicjach wyr6znikow sensorycznych
charakterystycznych dla olejéw rzepakowych typu virgin [Briihl, Matthdus 2008]. Badaniu
poddawano intensywnos¢ cech sensorycznych zdefiniowanych nastgpujaco: typowy dla
nasion, orzechowy, drewniany, cierpki, zlezaty, stechty, spalony. W analizie brato udziat
10 przeszkolonych o0so6b z Zaktadu Technologii Thiszczow 1 Koncentratéw Spozywczych
(SGGW). Na poczatku wybierano wyrdzniki sensoryczne smaku i1 zapachu, a nastepnie
oceniano ich intensywnos¢. W pierwszej kolejnosci porownywano oleje tloczone na zimno
(probki kontrolne) 1 oleje z ré6znych wariantow nawilZzenia 1 ogrzewania w ramach jednej
odmiany. Nastgpnie oceniano oleje dwoch roznych odmian uzyskanych z tego samego
wariantu. Intensywno$¢ wyrdéznikdw zaznaczano na niestrukturyzowanej osi o skali ciggle;j
(0-10 j.u., gdzie 0 — niewyczuwalny, 10 — bardzo intensywny). Dodatkowo okreslano stopien

akceptacji konsumenckiej, wykorzystujgc w tym celu niestrukturyzowang skale
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z okresleniami brzegowymi ,,lubi¢” 1 ,,nie lubi¢” [Baryltko-Pikielna, Matuszewska 2009].
Oznaczano  barwe  spektrofotometrycznie,  okre$lajac  udzial  barwnikow
karotenoidowych (A = 442 nm) 1 chlorofilowych (A = 668 nm) [PN-A-86934:1995].
Do przeprowadzenia analizy statystycznej zastosowano trzyczynnikowg analize
wariancji. Aby oceni¢ stopien istotnosci roznic pomiedzy wartosciami Srednimi, uzyto test
Scheftego przy p = 0,05. Analiz¢ wariancji trzyczynnikowg oraz korelacje liniowa wykonano

za pomocg programu Statistica 12.5.

WYNIKI I DYSKUSJA
Wyjsciowa zawarto$¢ wody 1 thuszczu w nasionach odmiany ‘Monolit’ ksztattowala si¢
odpowiednio na poziomie 4,4% 1 45,3%, natomiast odmiany ‘Brendy’ odpowiednio 4,7%
145,7% (tabela 1). Nasiona obu odmian nie rdéznity si¢ pod tym wzgledem istotnie
1 charakteryzowaty si¢ niskg zawartoscig wody. W Polsce zalecana wilgotno$¢ nasion rzepaku

w trakcie przechowywania wynosi 5—7% [Gawrysiak-Witulska 1 in. 2012].

Tabela 1. Zawarto$¢ wody i tluszczu w badanych odmianach rzepaku

Odmiana rzepaku
Wyszczegdlnienie ‘Monolit’ ‘Brendy’
x 5D x 5D
Zawarto$¢ wody w nasionach [%] 4,4+0,1 4,7+0,1
Zawarto$¢ thuszczu w nasionach[%] 453+ 1,1 45,7 +2,7

Objasnienia: ¥ — warto$¢ $rednia; SD — odchylenie standardowe

Nasiona obu odmian przed ogrzewaniem mikrofalowym nawilzono do 7,5%, by
unikng¢ spalenia nasion i1 klopotow technicznych zwigzanych z przepustowo$cig prasy
slimakowej. Bezposrednio po ogrzaniu mikrofalowym mierzono temperature¢ osiggnieta
wewnatrz nasion. Srednia temperatura nasion ogrzewanych przez 4 min wahata si¢ od 80°C
do ok. 90°C, natomiast przez 8 min od 124,5°C do ok. 144,2°C (tabela 2). Uzyskane wyniki
byly zblizone do prezentowanych wczesniej w badaniach Rekas 1 in. [2015]. Przed tloczeniem
ogrzewane mikrofalowo nasiona byty studzone do temperatury otoczenia 20 + 2°C, natomiast
srednia temperatura wyplywajacego z prasy oleju we wszystkich otrzymanych probach
wynosita ok. 40 + 2°C.

Zawarto$¢ wody w wyttokach wynosita od 6,2% do 7,8% (tabela 2). Najwiecej wody

zawieraly wytloki, ktore zostaly otrzymane z nasion odmiany ‘Brendy’ nawilzone do 7% —
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nieogrzewane, oraz nawilzone do 8% 1 ogrzewane przez 4 minuty. Najmniejszg zawartoscig
wody charakteryzowaly si¢ wytloki z nasion odmiany ‘Brendy’ nawilzonych do 6%
1ogrzewanych w mikrofali przez 8 minut. Nie stwierdzono istotnych réznic w wilgotnosci

wytlokow pomiedzy odmianag, stopniem nawilzenia 1 czasem ogrzewania (0, 4 1 8 minut).

Tabela 2. Zawarto$¢ wody 1 thuszczu w wytlokach rzepaku oraz wydajnos¢ tloczenia oleju

w poszczeg6lnych wariantach

Czas T(;lzsizl;latl:)ra Stopien Woda w Thaszez w
Odmiana ogrzewania ogrzewalr)liu nawilzenia | wytlokach wytlokach
[min] °C] [%e] [Ye] [Ye]
0 - 6,4+03" | 288=+09"
4 85,1 6 6,6 +£0,2° 24,2 +0,4°
8 124,5 6,3 +0,3? 25,9+ 1,2°
0 - 6,7+0,2* | 29,8+0,7°
‘Monolit’ 4 89,6 7 7,0 +0,3? 24,8 +1,0°
8 125,5 6,3+0,1? 25,5+2,3%
0 - 6,3+0,3* | 293+1,0°
4 80,9 8 6,4 +0,2° 25,9 £ 0,6
8 144,2 74+0,1° | 272+05°
0 - 7,0 + 0,24 23,6+ 0,28
4 84,8 6 6,8+0,1% | 20,1+0,3"
8 137,3 6,2+0,3% | 24,0+1,18
0 - 7,8 +0,14 25,5+ 0,6
‘Brendy’ 4 89.4 7 7.4+0,14 24,1 +2,2B
8 127,5 6,8 + 0,24 23,6 + 0,48
0 - 7,2+05% | 27,4+0,4°
4 81,5 8 7,8+03% | 254+0,3¢
8 138,5 7,1 4024 23,8 +0,28
a, b, A, B, ... — warto$ci $rednie oznaczone tymi samymi literami w kolumnie nie réznig si¢

statystycznie istotnie przy p < 0,05

Zawartos¢ tluszczu w wytlokach wahata si¢ od 20,1% do 29,8% (tabela 2) 1 byla silnie
ujemnie skorelowana z wydajnoscig uzyskanego oleju. Wraz ze wzrostem wydajnosci
tloczenia zawarto$¢ tluszczu w wytlokach obnizala si¢. Na podstawie przeprowadzonej
wieloczynnikowej analizy wariancji stwierdzono zalezno$¢ pomiedzy zawartoScig thuszczu
w wytlokach a stopniem wilgotnos$ci nasion, uzyskanych przy poszczegdlnych parametrach
obrobki wstepnej nasion obu odmian rzepaku. Zaobserwowano wyrazng tendencje, ze wraz
z wydtuzeniem czasu ogrzewania nasion malata zawarto$¢ thuszczu w wytlokach. Zawartos¢

thuszczu w wyttoku rzepakowym moze ksztaltowac si¢ na poziomie 20-30% [Brzdska 2006].
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Wartos$¢ ta jest zmienna 1 zalezy od rodzaju prasy, w ktorej prowadzi si¢ tloczenie oleju.
Wroniak 1 in. [2013] uzyskali zawarto$¢ thuszczu w wytloku rzepakowym na poziomie 20—
27%, natomiast Banaszkiewicz [2008] w granicach 28-29%.

Klasyczna teoria tloczenia oleju zaktada, ze w trakcie tego procesu nastepuje peknigcie
$cian komérkowych, co w konsekwencji prowadzi do przemieszczenia oleju poza komoérke
oraz jego filtracji przez ztoze [Sobczuk, Tys 2004]. Zaobserwowano, ze wraz ze wzrostem
temperatury ogrzewania nasion zwigksza si¢ wydajnos$¢ tloczenia oleju (rysunek 1 i rysunek
2). Jedng z gldéwnych przyczyn zwigkszenia wydajnosci procesu tloczenia jest obnizenie
napigcia powierzchniowego oleju oraz zmniejszenie jego lepkosci. Utatwia to mechaniczne
wydobycie tluszczu [Laska 1 in. 2012]. Zaobserwowano, ze zastosowanie obrobki
mikrofalowej nasion przed tloczeniem powodowalo wzrost wydajnosci tloczenia
w porownaniu z tloczeniem =z nasion niepoddanych ogrzewaniu, niezaleznie od
zastosowanego stopnia nawilzenia rzepaku (6%, 7%, 8%). W przypadku nasion

nieogrzewanych stwierdzono najnizszy uzysk oleju (rysunek 1, rysunek 2).
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Rysunek 1. Wplyw stopnia nawilzenia i1 czasu obrobki termicznej (bez ogrzewania 1 po
ogrzewaniu przez 4 1 8 minut) na wydajnos¢ [%] procesu tloczenia, dla odmiany
‘Monolit’
a, b,... — warto$ci $rednie oznaczone tymi samymi literami w stupku nie r6znig si¢

statystycznie istotnie przy p < 0,05

Najwigksza wydajnos¢ oleju uzyskano w przypadku 4 minut ogrzewania nasion
odmiany ‘Monolit’, przy kazdym stopniu nawilzenia (odpowiednio 61,5%, 60,2% oraz

57,8%) (rysunek 1) oraz dla odmiany ‘Brendy’ tylko przy nawilzeniu 6% (wydajnos¢ 70,1%)
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(rysunek 2). W przypadku odmiany ‘Brendy’ przy nawilzeniu 7% 1 8% najwyzszg wydajnos¢

zaobserwowano przy 8 minutach ogrzewania (odpowiednio 63,2% 162,8%).

Brendy

imlty
— D4f
mE

& 7 8
Nawilzenie [%]

Rysunek 2. Wplyw stopnia nawilzenia 1 czasu obrobki termicznej na wydajnos¢ [%] procesu
tloczenia (bez ogrzewania 1 po ogrzewaniu przez 4 1 8§ minut), dla odmiany
‘Brendy’
a, b,... — warto$ci $rednie oznaczone tymi samymi literami w stupku nie r6znig si¢
statystycznie istotnie przy p < 0,05

Panasiewicz 1 in. [2012] ogrzewali za pomocg mikrofal trzy odmiany nasion rzepaku:
‘Kana’, ‘Bazyl’ oraz ‘Extrem’. Czas ogrzewania byt dostosowany do wilgotnosci nasion: dla
6% wynosit on 60, 180 1 300 s, natomiast dla nasion o wilgotnosci 17% — 300 s. Najwicksza
wydajnos¢ oleju otrzymano dla nasion odmiany ‘Kana’ nawilzonych do 6% 1 ogrzewanych
przez 180 s. Mikrofalowa obrdbka przed procesem wyttaczania nasion spowodowata wzrost,
srednio o 10%, efektywnos$ci pozyskiwania oleju w pordwnaniu z probkami kontrolnymi.
Wroniak 1 in. [2013] w trakcie swoich badan najwyzsza wydajno$¢ tloczenia, ponad 63%,
uzyskali podczas ttoczenia na goraco oleju z nasion po obrobce cieplnej (150°C przez 1 h).
Tanska 1 in. [2013] podczas tloczenia oleju z nasion rzepaku metodg na zimno odnotowali
wzrost wydajno$ci wraz ze wzrostem czasu ogrzewania i1 dodatkowo wraz we wzrostem
temperatury (z 54,8% do 69,4%).

Oceng sensoryczng jako$ci produktow zywnosciowych przeprowadza si¢ za pomoca
zmystow — smaku, zapachu, wzroku, shichu, dotyku. Jest ona wykonywana przez
wyspecjalizowany zesp6t o0so6b przeszkolonych, ktére majg sprawdzong wrazliwos¢

sensoryczng w okreslonych warunkach zewngtrznych i1 zapewniajg wlasciwe postrzeganie
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cech jakosciowych. Kazda sposrdd analizowanych probek tltoczonego oleju rzepakowego
okazala si¢ produktem o dobrej jakosci sensorycznej. Jednakze pozadalno$¢ konsumencka

wahata si¢ w szerokich granicach od 5,0 do 7,7 j.u. (tabela 3).

Tabela 3. Wptyw ogrzewania nasion rzepaku na pozadalnos¢ konsumencka olejow [j.u.]

Odmiana Czas ogrzewania [min] Pozadalno$¢ konsumencka [j.u.]
0 5,0+£0,5
‘Monolit’ 4 6,4+0,7
8 7,7+0,8
0 6,1 +£0,9
‘Brendy’ 4 6,8 +0,9
8 7,3+0,5

Najwyzsza akceptowalno$¢ miat olej uzyskany z nasion ogrzewanych przez 8 minut
odmiany ‘Monolit’, natomiast najmniej pozadany byt olej z nasion nieogrzewanych tej same;j
odmiany. Odmienne wyniki dotyczace pozadalno$ci konsumenckiej olejow po prazeniu
nasion rzepaku odmian ‘Kana’ i1 ‘Bakara’ zaprezentowano w badaniach Rekas 1in. [2015].

Przeprowadzona ocena sensoryczna metoda profilowania  wykazala, ze
charakterystyczny dla nasion rzepaku wyrdznik smaku i zapachu ,nasienny”, wahat si¢

w granicach od 2,5 do 4,7 j.u. (rysunek 3, rysunek 4).

Monolit

Nasienny
i

Rysunek 3. Profilowa ocena sensoryczna [j.u.] olejow tloczonych na zimno z nasion
nieogrzewanych oraz po 4 1 8 minutach ogrzewania mikrofalowego, odmiana

‘Monolit’
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Brendy

Nasienny

drzewny

Rysunek 4. Profilowa ocena sensoryczna olejow [j.u.] tloczonych na zimno z nasion
nieogrzewanych oraz po 4 1 8§ minutach ogrzewania mikrofalowego, odmiana

‘Brendy’

Nizsze warto$ci wyrdznika ,,nasienny” odnotowano dla olejow uzyskanych z nasion
ogrzewanych przez 8 minut, natomiast najwyzsze wartosci otrzymat olej ttoczony z nasion
nieogrzewanych odmiany ‘Monolit’. Kolejny pozytywny wyrdéznik — ,,orzechowy”
najbardziej intensywny byt w oleju tloczonym z nasion ogrzewanych przez 8 minut, odmiany
‘Monolit’ (7,9 j.u.) (rysunek 3) oraz odmiany ‘Brendy’ (7,2 j.u.) (rysunek 4). Oleje z nasion
obu odmian ogrzewanych przez 8 minut uzyskaty réwniez najwyzsza wartos$¢ (8,8 j.u.) dla
wyroznika ,,prazony”. Bylo to zwigzane z najbardziej intensywng obrobkg termiczng nasion
(najdtuzszy czas dzialania mikrofal — najwyzsza temperatura 144,2°C (tabela 1))
1 wytworzeniem licznych zwigzkow aromatycznych, odpowiedzialnych za atrakcyjny zapach,
typowy dla surowcdéw prazonych: nasion czy orzechéw. Wyrdznik smaku ,,gorzki” wahat si¢
w analizowanych olejach na poziomie od 3,1 do 4,9 j.u. dla obu odmian nasion.

Biorac pod uwage negatywne wyr6zniki sensoryczne, stwierdzono bardzo niskg warto$¢
dla cechy ,,spalony” w olejach tloczonych z nasion nieogrzewanych, odmiana ‘Monolit’ —
0,7 ju. (rysunek 3) i ‘Brendy’ — 1,1 j.u. (rysunek 4). Podobne wyniki uzyskali Tynek 1 in.
[2012], ktérzy w swoich badaniach oleju rzepakowego virgin odnotowali intensywnos$¢
wyroznika ,.spalony” na niskim poziomie, tj. od 0 do 0,3 j.u. Natomiast odnotowano bardzo
istotny wzrost intensywno$ci tego wyrdznika w oleju tloczonym z nasion ogrzewanych,

szczegbdlnie przez 8 minut (7,6 j.u. — ‘Monolit’ (rysunek 3) 1 7,9 j.u. — ‘Brendy’ (rysunek 4)).
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Wysoka temperatura nasion (ok. 144,2°C), uzyskana podczas dlugiego ogrzewania
mikrofalowego, spowodowata duze odwodnienie nasion 1 w zwigzku z tym czesciowe
spalenie/zweglenie wnetrza nasion, obnizajac tym samym jako$¢ sensoryczng olejow. Smak
1 zapach ,,stomiany” byt wyczuwalny we wszystkich olejach. Najwigksza intensywnoscia tego
wyroznika charakteryzowat si¢ olej tfoczony z nasion nieogrzewanych, odpowiednio odmiana
‘Monolit” oraz ‘Brendy’ — 4,3 1 4,6 j.u. W olejach z nasion ogrzewanych przez 4 i 8§ minut
intensywnos¢ tego wyroznika zostala oceniona na: 2,9 ju. 1 2,0 j.u. dla odmiany ‘Monolit’
oraz po 3,8 j.u. dla odmiany ‘Brendy’. Intensywno$¢ smaku i1 zapachu ,,drozdzowego” nie
przekroczyta wartosci 1.6 j.u., niezaleznie od czasu ogrzewania 1 odmiany nasion.
Wystepowanie tej cechy na wysokim poziomie §wiadczyloby o ztej jakos$ci nasion uzytych do
tloczenia, wysokiej ich wilgotnosci 1 przechowywaniu w nieodpowiednich warunkach
[Matthdus 2008]. Podobne niskie noty okreslone jako ,,niewyczuwalne” otrzymaly oleje za
wyrozniki takie jak: ,,zjetczaly”, ,stechty” 1 ,splesnialy”. Najbardziej wyczuwalny smak
1 zapach ,,cierpki” byl woleju tloczonym z nasion ogrzewanych przez 4 minuty odmiany
‘Monolit” (4,9 ju.) oraz znasion nieogrzewanych odmiany ,Brendy” (4,0 j.u.).
W pozostalych wariantach obrobki termicznej nasion intensywnos¢ tej cechy w olejach
wahata si¢ w zakresie od 2,4 do 4,2 ju. Dodatkowo oleje z nasion nieogrzewanych
charakteryzowaty si¢ obecnoscia wyroznika ,,drzewny” odmiany Monolit — 3,6 j.u. (rysunek
3) oraz ,.Brendy” — 4,0 j.u. (rysunek 4).

Zaobserwowano, ze zastosowanie obrobki termicznej, a szczegdlnie dlugi czas
ogrzewania nasion przed tloczeniem, istotnie modyfikowalo cechy sensoryczne olejow oraz
wplyneto na stopien akceptacji konsumenckiej. Najwyzsze wartosci dla cech sensorycznych,
uznanych za pozytywne wyr6zniki smakowitosci (,,orzechowy”, ,,prazony”) otrzymaly oleje
uzyskane z nasion poddanych najdiuzszej mikrofalowej obrébce wstepnej, tj. ogrzewanych
przez 8 minut. Zaobserwowano, ze oleje tloczone na zimno z nasion bez ogrzewania,
charakteryzujace si¢ najwyzsza intensywnos$cig smaku 1 zapachu typowego dla rzepaku
(,,nasiennego”), mialy najnizszy stopien pozadalnosci konsumenckiej. Dopiero po ogrzewaniu
nasion pojawienie si¢ w olejach wyrdznikow orzechowego 1 prazonego podwyzszylo ich
stopien akceptacji wsrdd oceniajacych.

Karotenoidy oraz chlorofile sa zwigzkami barwnymi, ktére wptywaja na barwe olejow
jadalnych. W olejach mogg takze wystgpowac inne barwne substancje, o odcieniu brunatnym.
Sa to zwigzki pochodzace z rozktadu sacharydow, biatek oraz produkty przemian substancji
lipidowych. Barwniki pochlaniajg $wiatlo w zakresie widzialnym, dzigki czemu mozna

zmierzy¢ ich absorbancj¢ 1 poda¢ w postaci liczb calkowitych [Buczek i Lesniak 2010].
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Oleje rzepakowe wytloczone z nasion odmiany ‘Monolit’ charakteryzowaly si¢ wyzsza
zawartos$cig zarOwno barwnikow chlorofilowych, jak 1 karotenoidowych, co skutkowato
ciemniejszg 1 intensywniejszg barwg (rysunek 5). Natomiast wartosci barwy olejow

z odmiany ‘Brendy’ byly nizsze (rysunek 6).

Mongolit

= karotenoidy
O chlorofile

Barwa 1000(A442nm+A668 rim)

6% 7% 8%
Warunki ogrzewania i nawilzenia [min] i {%)]

Rysunek 5. Wplyw ogrzewania nasion rzepaku i nawilzania na zawartos¢ karotenoidow

1 chlorofili w otrzymanych olejach, odmiana ‘Monolit’
Brendy

1800
16060
1400
1200
1000
800
500
400
200

E karotenoidy

Cchlorofile

Barwa 1000(A442 ran+A668 run)
<

Warunki ogrzewania i nawilzenia [min] i [%0]

Rysunek 6. Wplyw ogrzewania 1 nawilzania nasion rzepaku na zawarto$¢ karotenoidow

1 chlorofili w otrzymanych olejach, odmiana ‘Brendy’
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Najnizsze wartosci 1 jednocze$nie najjasniejszg barwe odnotowano w oleju
wytloczonym z nasion nawilzonych do 6%, nieogrzewanych odmiany ‘Brendy’ (563) oraz
w oleju wytloczonym z nasion nawilzonych do 8%, nieogrzewanych, odmiany ‘Monolit’
(775). Najwyzsze wartosci barwy ogdlem odnotowano dla warunkéow kondycjonowania:
4 minuty 1 6% wilgotnosci (1545) — odmiana ‘Monolit’ oraz 8 minut, 8% wilgotnosci (968) —
odmiana ‘Brendy’ (rysunek 5, rysunek 6). Prawie w kazdym przypadku wraz ze wzrostem
czasu ogrzewania zmieniata si¢ barwa oleju z jasnozielonego na ciemnobrunatny, zwickszata
si¢ wartos¢ barwy ogolem 1 wzajemny stosunek barwnikow chlorofilowych
1 karotenoidowych w olejach byl zmienny. Olej z nasion ogrzewanych mikrofalowo miat
ciemniejsza barwe, co jest thumaczone obecnoscig barwnych produktow reakcji Maillarda,
pochodnych chlorofili (feofityn) oraz produktow degradacji fosfolipidow [Azadmard-
Damirchi i in. 2011; Shrestha 1 in. 2013; Rekas 1 in. 2015].

WNIOSKI

Zastosowanie obrobki hydrotermicznej nasion z zastosowaniem mikrofal przed
tloczeniem powoduje wzrost wydajnosci tloczenia w pordéwnaniu z tloczeniem nasion
niepoddanych ogrzewaniu. Zaobserwowano tendencj¢ wzrostowa w przypadku kazdego
stopnia nawilzenia nasion. Dla wiekszosci wariantow najwigkszy uzysk oleju otrzymano
w przypadku nasion ogrzewanych przez 4 minuty.

Ogrzewanie mikrofalowe nasion przed tloczeniem wplywa na modyfikacje cech
sensorycznych uzyskanego oleju. Oleje obu odmian tloczone z nasion nieogrzewanych
charakteryzowaty si¢ najbardziej intensywnym zapachem 1 smakiem ,nasiennym”,
»drzewnym” 1 ,stomianym”. Otrzymaly one najnizsza ocen¢ pozadalnosci konsumenckiej.
Natomiast oleje z nasion najdluzej ogrzewanych charakteryzowaty si¢ wyrdznikami takimi
jak: ,orzechowy”, ,,prazony” i ,,spalony”. Oleje te zostaly ocenione najwyzej pod wzgledem
pozadalnosci konsumenckie;.

Ogrzewanie mikrofalowe nasion powoduje, ze wraz ze wzrostem czasu ogrzewania
zmienia si¢ barwa oleju z jasnozielonego na ciemnobrunatny i zwigkszaja si¢ wartosci barwy
ogotem. Oleje odmiany ‘Monolit’ charakteryzowaty si¢ wyzsza niz te pozyskane z odmiany
‘Brendy’ zawartos$cig barwnikoéw zaréwno chlorofilowych, jak 1 karotenoidowych, co

skutkowato ciemniejszg barwa.
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