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COMPARISON OF THE QUALITY OF VEGETABLE OILS DESIGNED FOR THE
FRYING FOOD

Lucia Zeleiidkovd, Silvia Pastyrikovd, Radoslav Zidek, Ladislav Mura

ABSTRACT

The object of the research was to investigate the quality of vegetable oils for cooking food. The analysis used two types of
oils - oil Fritol and Promienna. Both oils were purchased commercially. Oil changes were observed at frying French fries.
At the same changes were observed oil stored at room temperature and the temperature in the refrigerator. The determined
parameters included the measurement of polar materials in oil with electronic device Testo 265 for measuring the quality of
cooking oil. Determination of change in the texture of oil during the oil deterioration by device Texturometer TA.XT Plus
and determination the peroxide value by STN EN 1SO 3960:2007. The work is also evaluating the results of the studied
parameters. In all compared cases based on the content of the TPM showed higher heat resistance oil Fritol and sample of

oil stored in the refrigerator.
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UVOD

Jednym z hlavnych cielov fritovania je upravit’ potraviny
tak, aby sa stali chutnej$imi. V priebehu fritovania sa ¢ast’
vlhkosti, ktorti potravina obsahuje, nahradi fritovacim
olejom. A kedzeje olej pochutinou, tuk absorbovany
potravinou ju robi chutnejSou. Uginkom vysokej teploty
pocas fritovania dochddza k dehydraticii povrchovej
vrstvy fritovanej potraviny, ¢im sa stava chrumkavou
a obsahuje iba 3 % vody (Kovac, 2007).

Pocas fritovania je jedlo obklopené tukom alebo olejom
a v priebehu niekolkych minut nastava rad réznych dejov:
absorpcia tuku, dehydraticia povrchu jedla, tvorba
chutovych latok, zmena farby povrchu jedla atd’.
Pri teplotach fritovania sa voleji tvoria degradacné
produkty tukov. Tie s nasledne absorbované vyprazanym
pokrmom, ¢im sa znaCne ovplyviiuje jeho kvalita a
prijatelnost. Z tohto dévodu je dolezité pri fritovani
pouzivat kvalitné oleje, pri ktorych pocas tepelného
zahrievania dochadza k ¢o najnizSej tvorbe neziaducich
latok (Dobarganes et al., 2000).

Pri tychto podmienkach dochadza k reakcidm, ako su
hydrolyza, oxidacia, polymerizacia, izomerizacia a
cyklizécia, ktoré vedu kvzniku réznych produktov.
Tieto vniknuté produkty ovplyvituju ako senzoricke, tak aj
funkéné a nutriéné hodnoty fritovacieho oleja, ale aj
vysledného produktu. Kumulaciou tychto reakcii je
dosiahnuty bod, kedy je fritovaci olej nutné
vymenit. Vysledok fritovania je zavisly na adekvatnej
kontrole podmienok fritovania, teda postupu a na kvalite
oleja (Kovac, 2007).

Na fritovanie sa pouzivaju fritézy, pri ktorych sa teplota
automaticky reguluje, avSak pocas smazenia na panvici
modze byt kriticka teplota tuku prekrocena (Sedlackova a
Otoupal, 2007).

Teplota oleja je regulovand podla potreby spravidla do
180 °C. Vicsina fritovacich zariadeni je vybavena

poistnym termostatom, ktory zabezpecuje, ze vo fritézach
nedochadza k prepal’ovaniu oleja. V kosi, ktory sa vklada
do tuku, sa zachytavaju zvySky zo smazenych potravin, a
tym nedochadza k ich prepalovaniu (Sedla¢kova, 2000).

S cielom znizit' tepelnu oxidaciu tukov a olejov boli
vyvinuté vakuové fritézy. V tomto systéme sa na
vypréazanie pouziva teplota 100 °C pri tlaku 10 — 100 Torr.
Tepelna oxidacia oleja na smazenie sa vyrazne spomali
nizkou teplotou a nizkou koncentraciou kyslika. Takisto
bola navrhnuta fritéza, ktora by mala mensiu plochu oleja
(\), vzhFadom k hibke a vyske (H) tak, ze H / v = 0,93.
Tato zmena spomaluje tepelnti degradaciu oleja na
vyprazanie a tvorbu odpadovych olejov (Hironori et al.,
2003).

Na fritovanie ma vhodné zlozenie olej, ktory obsahuje
hlavne viazant kyselinu olejovi a len malé mnozstvo
kyseliny linolovej. Vhodné su tiez nové vySlachtené
odrody  sojového,  repkového,  slne¢nicového a
podzemnicového oleja (Pokorny a Parkanyiova, 2001).

Pre oleje urcené na vyprazanie boli stanovené niektoré
zakladné vychodiskové kritéria, ktoré by mali zaistit' ich
spravnu funkciu pri fritovani: oleje, urené na vyprazanie
maju obsahovat maximalne 0,05 % volnych MK,
mnozstvo peroxidov nema presiahnut’ 1,0 meq v 1 kg oleja
a vlhkost’” ma predstavovat’ 0,10 %. Tuky a oleje by mali
vykazovat’ neutralnu voiu a chut’ bez pritomnosti cudzich
zapachov a chuti. Bod rozkladu pri tukoch a olejoch musi
byt vyssi nez 170 °C. Teplota pocas smazenia by sa mala
pohybovat do 180 °C. Oleje sa mdézu pouzivat, kym
mnozstvo polarnych zlticenin neprekro¢i 25 % a obsah
polymérov 10 %. Ak sa uz mnozstvo tychto zlucenin blizi
uvedenym limitujucim hodnotam, je potrebné pouzity olej
vymenit'. Zvy¢ajne sa v stravovacich zariadeniach vymena
pouzitého oleja uskutoétiuje do 8 hodin vyprazania. Medzi
vyprazanim sa odporuca vykonavat filtracia oleja (Choe a
Min, 2007).
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Pocas fritovania sa v oleji vytvdarajii:  peroxidy,
hydroperoxidy, epoxidy, aldehydy, ketony, cyklické
monoméry, diméry, polyméry apodobne. Uvedené

komponenty patria medzi agresivne toxické latky
S najvacsim vplyvom na MK v oblasti dvojitych vézieb.
Polynenasytené MK sa menia pod ich vplyvom
z prirodzenej cis—formy na neprirodzent trans—formu s
vysokym potencidlom lability vyjadrenym tvorbou
volnych radikalov. Jedna porcia fritovanych zemiakovych
hranol¢ekov obsahuje 6,8 gramu, jedna fritovana SiSka
obsahuje 3,2 gramu transforiem mastnych kyselin (Ginter,
2001).

MATERIAL A METODIKA

Oleje zakupené v obchodnej sieti pochadzali od roéznych
vyrobcov avyznacovali sa roznym zlozenim. Olej
s obchodnym nézvom FRITOL je zmesou rastlinnych
olejov s vyssim obsahom kyseliny olejovej, idealny pre
teplu kuchyiu, hlavne na vyprazanie a fritovanie. Olej
S obchodnym nazvom PROMIENNA je rastlinny jedly olej
jednodruhovy  repkovy nizkoerukovy. Ma  Siroké
uplatnenie pri tepelnej priprave pokrmov, pri duseni,
peceni a vyprazani. Za studena je vhodny na pripravu
Salatov a majonézy.

Sledovali sme stupeti opotrebenia aZ prepéalenia olejov
poCas vyprazania zemiakovych hranoléekov. V ramci
analyz sme merali obsah TPM (total polar materials -
polarnych zloziek) meranych v % pocas tepelného zahrevu
az do ich najvysSej pripustnej hodnoty jednak podla
stanoveni vyrobcu pouzitého meraciecho pristroja, ako aj
podla legislativnych predpisov. Zaroven sme Sledovali
zmeny peroxidovych Cisel, ako aj textury olejov. Vsetky
analyzy sme vykonavali v laboratornych podmienkach na
Katedre hygieny a bezpe¢nosti potravin, FBP v Nitre.

Charakteristika vykonanych merani

Zemiakové hranol¢eky sme vyprazali v dvoch fritézach
podla druhu oleja, pricom oleje boli pocas noci
uchovavané bud’ pri izbovej teplote alebo v chladnicke.

Vzorky hodnotenych olejov boli analyzované v ¢erstvom
stave a po naslednom tepelnom zahrievani pocas 4 dni.

Na meranie mnozstva polarnych zloziek (TPM) vo
fritovacich olejoch sme pouzili elektronicky pristroj Testo
265 (obr. 1). Obsahuje kapacitny olejovy senzor, pomocou
ktorého je mozné priamo v horucom oleji merat’ stupeni
jeho opotrebenia. Je potrebné zdoéraznit, ze pomocou
pristroja Testo 265 v3ak nie je mozné monitorovat
nastavajuce horknutie.

Olej je opotrebovany, ak je v oleji pritomnych 24 %
polarnych zloziek. Merania TPM sme vykonavali po
vyprazeni stidle rovnakého mnozstva zemiakovych
hranol¢ekov (100 g). Merania sme opakovali 3-krat po
sebe v obidvoch fritézach, pri¢om sme senzor stale ocistili.

Pocas vyprazania a merania sme dodrziavali rovnaky Cas
vyprazania (4 az 5 minit) a rovnaku teplotu olejov
(170 °C). Kvalitu olejov sme posudzovali v priebehu 4 dni
pocas 6 hodinového kontinudlneho vyprazania hranoliek,
pricom sme hodnoty TPM merali kazdych 30 minut.
Analyzy boli ukoncené, ked’ obsah TPM dosiahol hodnotu
> 24 %, ¢o znamena opotrebovanie oleja.

V priebehu vyprazania nastava Vv oleji subor reakcii,
ktoré neprebiehaju izolovane, ale vzajomne sa prelinaju a
doplnaju.
Medzi tieto reakcie zaradujeme:
hydrolytické procesy
oxidaéné procesy
polymerizacné procesy
pyrolytické procesy (Hajslova et al., 2003).

V predkladanom  prispevku  uvadzame  vysledky
porovnania vybranych ukazovatelov kvality dvoch
druhov rastlinnych olejov uréenych na fritovanie potravin.

-~

E&}\Zﬂadkovy displei s alarmom-LED
Al (%TPM + zobrazenie teploty)

-

I
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( '._Odobera!elhé ochranna krytka

/Kwacltny senzor oleja Testo

Obrazok 1 Testo 265
Indikacia displeja Klasifikacia
] >19 a <14% polarnych zloziek  Cerstvy olej
>14% a <18% polarnych zloziek Mierne pouzity

>18% a <22% poldnych zloziek LoVAt: ale stale

OK
>22% a <24% polarnych zloziek Silne P (3u21ty,
odporuca sa
L vymena
>= 24 % polarnych zloziek Opotrebovany olej

Obrazok 2 Vysvetlenie hodnot na displeji Testo 265

Na meranie textiry olejov bol pouzity pristroj
Texturometer TA.XT Plus. Tento pristroj sliizi na meranie
textury a kvantifikovanie fyzikalnych vlastnosti vyrobkov
alebo skaSanych materidlov prostrednictvom tlakovej
skisky (v tlaku alebo v tahu). Hodnoti textiirne vlastnosti
tym, ze zachyti silu, vzdialenost' a ¢as, ktoré si potom
zobrazené na plne integrovanom 32 — bitovom software
snazvom Texture Exponent. Meranie sa vykondva
jednoduchym testom kedy sa rameno texturometra
obsahujtce prislu$na sondu presunie dole a prenikne alebo
komprimuje produkt, a potom sa wvrdti do svojej
vychodiskovej polohy. Meranie textiry oleja sme
vykonavali kazdy denn po ukonceni 6 hodinového
vyprazania. Olej sme po vyprazeni hranolc¢ekov nechali

Volume 6

No. 4/2012



potravinarstvo

vychladit’ pri izbovej teplote. Z vychladen¢ho oleja sme
odobrali vzorku v mnozstve 100 ml a to z obidvoch fritéz.
Vzorku sme preniesli do Specidlnej plastovej nadoby
s priemerom 4 cm uréenej na meranie texturometrom.

Stanovenie peroxidového ¢isla olejov sme uskutoénili
podl'a STN EN ISO 3960:2007. Tato medzinarodna norma
$pecifikuje  metédu pre  jodometrické  stanovenie
peroxidového cisla v zivocisnych a rastlinnych tukoch
a olejoch s vizualnou detekciou koncového bodu. Uvedena
metdda je pouzitelna pre vsetky Zivocisne a rastlinné tuky
a oleje, mastné kyseliny a ich zmesi s peroxidovym &islom
od 0 meq do 30 meq aktivneho kyslika na kilogram. Je tiez
uplatnitelnd pre margariny atukové natierky s roéznym
obsahom vody, av§ak nie je vhodna pre mlie¢ne tuky a nie
je pouzitelnd pre lecitiny. Vzorky olejov sme odoberali
kazdy den po ukonceni 6 hodinového vyprazania.

Pri spracovani vysledkov kvalitativnych zmien oleja
Promienna aoleja Fritol, sme na vyhodnotenie pouzili
pocitacovy program Microsoft Office Excel.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Vyhodnotenie obsahu polarnych zloZiek v olejoch
Pri analyzovani vybranych druhov olejov z hl'adiska

Namerané hodnoty TPM pomocou Testo 265 sme
vyjadrili v % a vypoditali aritmeticky priemer pre kazdé
vykonané meranie. Na Texturometri TA.XT Plus sme
jednotlivé merania opakovali 5-krat, pricom sme
Z jednotlivych vysledkov vyjadrenych v jednotkach N.sek™
vypocitali priemer. Na vyjadrenie peroxidového ¢isla sme
pouzili vypocet, pri ktorom sme vychadzali zo spotreby
tiosiranu.

Pri vypocte sme pouzili nasledujuci vzorec:

__ (V=V().c.1000
m

PV

kde:
PV — peroxidové ¢islo
V — spotreba roztoku tiosiranu sodného pri vlastnom
stanoveni [ml]
Vo — spotreba roztoku tiosiranu sodného pri slepom
pokuse [ml]
¢ — koncentracia roztoku tiosiranu sodného [mol.1]
m — hmotnost’ navazky oleja [g]

Peroxidové &islo sme vyjadrili v jednotkach mmol kg ™.

obsahu polarnych zloziek boli vykonané merania
v pravidelnych ¢asovych intervaloch.
25
20
g 15
z
a 10 i
5 =
0
8:00 | 8:30 | 9:00 | 9:30 |10:00|10:30(11:00|11:30|12:00| 12:30 | 13:00 | 13:30 | 14:00
B TPM [%] olej Fritol 7,83 8 8,33 | 8,67 9 9,33 [ 9,83 | 10,17 10,67 |11,17| 11,5 |11,83| 12
TPM [%)] olej Promienna| 8 8,67 | 883 | 9,17 | 983 | 10 |(10,17|10,83|11,33| 11,5 (11,83|12,17| 12,5
B TPM [%] olej Fritol TPM [%] olej Promienna

Graf 1 Porovnanie TPM v % oleja Promienna a oleja Fritol v prvy defi pocas $iestich hodin vyprazania

Z grafu 1 vyplyva, ze hodnoty TPM po prvom dni
vyprazania zemiakovych hranoléekov v oleji Promienna
vystlpili z povodnej hodnoty 8,00 % na 12,50 % a v oleji
Fritol zo 7,83 % na 12,00 %.

Po druhom dni vyprazania, kedy boli oleje pocas noci
uchovavané pri izbovej teplote, v oleji Promienna
vystipila hodnota TPM z 12,67 % na 18,00 % a v oleji
Fritol z 12,17 % na 17,00 %.

V treti den vyprdzania opit’ obsah TPM stupal, priCom v
oleji Promienna dosiahol hodnotu 23,17 % a v oleji Fritol
21,50 %.

Stvrty defi vyprazania priniesol vyrazné zmeny v kvalite
skamanych olejov. Kym olej Promienna prekrocil

pripustnu hranicu 24 % TPM po jednej hodine vyprazania
(24,17 %), olej Fritol bol stabilnej$i a uvedenti hodnotu
dosiahol az po 4,5 hodinach kontinudlneho vyprazania
(graf 2).

V olejoch, ktoré boli pocas noci uchovavané
v chladnicke, boli vysledky nasledovné. Hodnoty TPM po
prvom dni vyprazania zemiakovych hranoléekov v oleji
Promienna vysttpili z pdvodnych 8,00 % na 12,00 % a v
oleji Fritol zo 7,83 % na 11,67 %.

Po druhom dni kontinudlneho 6 hodinového vyprézania
hodnota TPM stapla ato na 16,33 % (olej Promienna)
a 15,33 % (olej Fritol).

Aj treti denn nepretrzit¢tho vyprazania zemiakovych
hranol¢ekov v sledovanych olejoch priniesol narast obsahu
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polarnych zloziek, pricom v oleji Promienna dosiahol
hodnotu 20,83 % a v oleji Fritol 19,00 %.

Stvrty den kontinuilneho vyprazania zemiakovych
hranolcekov opét priniesol rozdiely v stabilite skimanych
olejov (graf 3). Kym obsah TPM oleja Promienna vystupil
z hodnoty 20,33 % na kriticka hodnotu 24,17 % pri

desiatom merani (po Styroch hodinach), hodnoty oleja
Fritol vzrastli z 18,67 % na 24,33 % az po 18 meraniach
(po 8,5 hodinach nepretrzitého vypraZania).

Uchovavanie pri izbovej teplote

TPM [%]

8:00 8:30 9:00 9:30 | 10:00 | 10:30 | 11:00 | 11:30 | 12:00 | 12:30
B TPM [%] olej Fritol 21,67 22 22,17 22,5 22,83 | 23,17 | 23,33 | 23,67 24 24,33
= TPM [%] olej Promienna| 23,33 | 23,67 | 24,17

B TPM [%] olej Fritol

= TPM [%] olej Promienna

Graf 1 Porovnanie TPM v % oleja Promienna a oleja Fritol §tvrty defi pocas $iestich hodin vyprazania po uchovani
obidvoch olejov pri izbovej teplote

Uchovavanie v chladnicke

TPM [%]

11:30/12:00/12:30|13:00{13:30|14:00/14:30{15:00|15:30{16:00|16:30

8:00 | 8:30 | 9:00 | 9:30 {10:00/10:30|11:00

= TPM [%] olej Fritol 18,67 19 (19,17|19,33| 19,5 |19,67| 20

20,17| 20,5 |20,83(21,33|21,67|22,17| 22,5 | 22,83|23,33|23,83| 24,33

uTPM [%] olej Promienna |20,33|20,83|21,33|21,83|22,17| 22,5 |22,83|23,33|23,67(24,17

1 TPM [%] olej Fritol

uTPM [%] olej Promienna

Graf 3 Porovnanie TPM v % oleja Promienna a oleja Fritol $tvrty defi podas $iestich hodin vyprazania po uchovani
obidvoch olejov v chladnicke

Zuvedenych grafickych znazorneni vyplyva, ze olej
Fritol bol stabilnejsi v porovnani s olejom Promienna. K
prepaleniu oleja Fritol doslo Stvrty den po osemnastom
vyprazani zemiakovych hranoléekov a K prepaleniu oleja
Promienna uz pri desiatom vyprazani vo Stvrty den.

Ako grafické, tak aj Statistické vysledky potvrdili, oleje
sa maji uchovavat’ v chlade, pretoze v studenom oleji
prebieha omnoho menej reakcii, ktoré naviac pomalSie
vedu k jeho znehodnoteniu. Olej pocas skladovania ma byt
chraneny pred kyslikom, pretoze ten ni¢i nenasytené
mastné kyseliny.

Dolezité¢ je aj skladovanie oleja vtme, pretoze svetlo
urychl'uje reakciu mastnych kyselin so vzduSnym
kyslikom.

Doévodom, preco je olej Fritol stabilnejsi, je vyssi obsah
kyseliny olejovej. Je to mononenasytena mastna kyselina,
ktora je najstabilnejSou z nenasytenych mastnych kyselin.
Vyrobca oleja uvadza obsah mononenasytenych mastnych
kyselin v mnozstve 75, 8 g v 100 ml vyrobku.

Vyssi obsah kyseliny olejovej zaruCuje olejom aj ich
dlhsiu trvanlivost’, ¢i typické chut'ové vlastnosti, ktoré su
nevyhnutné pri priprave kvalitnych pokrmov.
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Tepelna stabilita repkovych olejov je ovplyvnena aj tym,
ze pocas rokov doslo k vyslachteniu novych odrod repky
olejnej, ktoré okrem toho, ze neobsahuju kyselinu erukovu,
st vodi autooxidacii odolnejsie (Simek, 2008).

Slnecnicovy olej s vysokym a stredne vysokym obsahom
kyseliny olejovej (mononenasytenej), saflorovy a sojovy
olej s vysokym obsahom kyseliny olejovej maju vyssiu
oxidacnu stabilitu a su vhodnejSie na vyprazanie ako
prirodné oleje s vysokym obsahom polynenasytenej
kyseliny linolovej (Hunter, 2002).

Nutricnymi a zdravotnymi benefitmi sa vyznacuje aj
hnedy a zIty lan, ktory ma zaroveti vyrazné potravinarske
vyuzitie. Identifikdiciou FAD3 génu zodpovedného za
kontrolu obsahu kyseliny linolénovej v 'ane sa zaoberali
Razna a Ziarovska (2011).

Podla Vyhlasky MZ SR ¢&. 533/2007 sa na kontinudlne
smazenie maju pouzivat’ len tuky uréené na tento el a pri
smazeni pokrmov by prevadzkova teplota tuku nemala
presiahnut’ 180 °C, ak nie je vyrobcom uréenad inak.

Vyhodnotenie stanovenia peroxidového isla v olejoch

Pri vyhodnocovani kvality skamanych druhov olejov
z hl'adiska peroxidového ¢isla boli pocas Styroch dni
vykonané merania po ukoneni Sest hodinového
kontinualneho vyprazania zemiakovych hranol¢ekov.
Obidva druhy olejov boli pocas noci uchovavané jednak
pri izbovej teplote, ako aj v chladni¢ke. Namerané hodnoty
st uvedené¢ vtab. 1. Z tabulky vyplyva, Ze hodnoty
peroxidového Cisla pocas Styroch dni vyprazania

zemiakovych hranol¢ekov v oleji Fritol a oleji Promienna
kolisali bez ohladu na stupen tepelného oSetrenia, resp.
opotrebenia olejov. Je to dané tym, Ze peroxidy su vel'mi
nestale az prchavé.

Pri zahrievani fritovacieho oleja (125 °C) dochadza
k rychlej oxidacii (hromadeniu hydroperoxidov), ¢im sa
peroxidové ¢islo zvySuje, ale pri d’alSom zahriati pri
vysokych teplotach fritovania peroxidové Cislo opét’ klesa,
pretoZze narast hydroperoxidov sa kompenzuje ich
rychlej§im  rozkladom za  vzniku  sekundarnych
degradaénych produktov. K vzostupu peroxidového cCisla
preto skor dochadza v dobe, ked’ olej chladne a nepouziva
sa. Mozno teda konStatovat, Zze meranie peroxidového
¢isla je vhodné skor pre meranie kvality Cerstvého oleja,
nez pre meranie kvality oleja v priebehu fritovania
(Alander et al., 2007).

Kvalitu rastlinnych olejov bezne dostupnych v
obchodnej sieti z pohladu zakladnych chemickych
ukazovatel'ov: ¢&isla kyslosti, peroxidového ¢isla a obsahu
mastnych kyselin hodnotili Marecek et al. (2010).

Podla Vynosu MP a MZ SR ¢&. 1207/2007-100 je
peroxidové ¢islo mnozstvo peroxidovo viazané¢ho kyslika
(latkovy obsah aktivneho kyslika (1/2 O,) vyjadrené v
milimoloch kyslika v 1 kg tuku alebo 1 kg oleja [mmol
0,.kg * tuku].

Uvedeny vynos definuje nasledujuce poziadavky na
peroxidové cislo:

rafinované tuky a oleje — najviac 10,0 mmol O,.kg™*
panenské tuky a oleje — najviac 15,0 mmol O,.kg™
panensky palmovy tuk — najviac 15,0 mmol O,.kg™

TabuPka 1 Vysledky stanovenia peroxidového &isla [mmol O,.kg™ tuku]

Cerstvy olej a olej pouZivany 6 hodin denne pri kontinuilnom vypraZani hranoléekov

Olej Fritol Olej Promienna
olej uchovavany pri olej uchovavany v olej uchovavany pri olej uchovavany v
izbovej teplote chladnicke izbovej teplote chladnicke
1. deid 5,8 4,5 4,35 4,5
2. dent 2,6 1,8 5,8 4,0
3. dent 2,5 1,6 3,8 3,2
4. den 2,3 2,0 3,6 3,8

Vyhodnotenie merania textury olejov

Zmeny V texture olejov Fritol a Promienna sme sledovali
pocas Styroch dni po 6 hodinovom nepretrzitom vyprazani
zemiakovych hranol¢ekov. Oleje boli zaroven pocas noci
uchovavané v chladnicke a pri izbovej teplote. Namerané
hodnoty su uvedené v tabulkdch 2 a3. Zvysledkov
vyplyva, ze pocas Styroch dni vyprazania v oleji Fritol
hodnoty sily ponorenia a tiez spétnej sily od druhého dna
klesali bez ohPadu na dizku vyprazania a sposob
uchovavania oleja pocas noci.

Z tab. 3 vyplyva, Ze pocas Styroch dni vyprazania v oleji
Promienna uchovavanom v noci pri izbovej teplote,
hodnoty sily ponorenia pocas prvych troch dni stapali,
ale stvrty dent prudko klesli, pri¢om hodnoty spétnej sily
pocas Styroch dni kolisali. U oleja, ktory bol pocas noci
uchovavany v chladni¢ke, mali hodnoty sily ponorenia
a spatnej sily kolisavy charakter.

Na zaklade uvedenych vysledkov merania textary oleja
nemozno jednoznane urCit narast, resp. pokles sily
potrebnej na ponorenie sondy texturometra do oleja
anaopak spdtnej sily na jej vytlacenie. Z uvedeného
vyplyva, Zze zmeny v textire olejov nie si ovplyvnené ich
tepelno-oxida¢nymi vlastnost'ami.

Ako uvadza vyrobca TA.XT Plus, analyzator textiry je
uréeny na analyzu potravin ako st obilniny, cestoviny,
ryza, ovocie a zelenina, méso, ryby, hydina a mliecne
vyrobky (syry), teda potraviny tuhSej konzistencie.

Pri vzajomnom senzorickom posudeni oleja Fritol
a Promienna pocas celej doby vyprazania zemiakovych
hranol¢ekov bolo mozné sledovat’ vyraznejSie zmeny vo
farbe a voni v oleji Promienna.
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Obrazok 3 Meranie textury oleja na Texturometri TA.XT

Tabul’ka 2 Vysledky merania textary oleja Fritol uchovavaného pocas noci pri izbove;j teplote a v chladni¢ke

Olej Fritol

Cerstvy olej a olej pouZivany 6 hodin denne pri kontinuilnom vyprazani zemiakovych hranoléekov

olej uchovivany pri izbovej teplote olej uchovavany v chladnicke)
Priemerna sila Priemerna sila Priemerna sila Priemerna sila
ponorenia spitna ponorenia ponorenia
[N.s™] [N.s™] [N.s?] [N.s?]
1. deri 0,027 -0,026 0,027 -0,026
2. dei 0,046 -0,025 0,043 -0,024
3. den 0,022 -0,027 0,013 -0,037
4. den 0,012 -0,031 -0,014 -0,04

Tabul’ka 3 Vysledky merania textlry oleja Promienna uchovavaného pocas noci pri izbovej teplote a v chladnicke

Olej Promienna

Cerstvy olej a olej pouZivany 6 hodin denne pri kontinuilnom vypraZani hranoléekov

olej uchovavany pri izbovej teplote olej uchovavany v chladnicke
Priemerna sila Priemerna sila Priemerna sila Priemerna sila

ponorenia spitna ponorenia [ ponorenia

[N . sek™] [N . sek™] N . sek™] [N . sek™]
1. dent 0,049 -0,027 0,049 -0,027
2. deni 0,054 -0,025 0,021 -0,031
3. dent 0,056 -0,022 0,037 -0,027
4. deni 0,03 -0,034 -0,006 -0,031

ZAVER

V praci sme sledovali tepelno-oxidacné zmeny olejov,
ako aj zmeny ich textury pocas pripravy pokrmov.
Indikatorom zmien oleja je pritomnost’ polarnych zloziek
(TPM), k hromadeniu ktorych dochadza pri hydrolyze
a oxidacnych reakciach. Obsah polarnych zloziek ma
vplyv ako na kvalitu oleja, tak aj na zdravotnu bezpecnost’
hotového pokrmu.

Pri porovnani obsahu polarnych zloziek v oleji Fritol
uchovavanom pocas noci pri izbovej teplote a v chladnicke
sme zistili, Ze olej uchovavany v chladni¢ke vykazoval vacsiu
stabilitu. K prepaleniu oleja uchovavaného pri izbovej teplote
doslo na stvrty den, teda po 22,5 hodinach vyprazania, pocas
ktorych  bolo vyprazenych 49 davok zemiakovych
hranol¢ekov. Prepalenie oleja uchovavaného v chladnicke
nastalo na §tvrty defi (po 26,5 hodinach a 57 vyprazenych
davkach). Tak ako pri oleji Fritol, aj pri porovnavani oleja
Promienna uchovavaného pocas noci pri izbovej teplote
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a Vv chladnicke, bol olej uchovavany v chladnicke stabilnejsi.
Olej Promienna skladovany pri izbovej teplote sa prepalil na
stvrty dent po 19-tich hodinach a 42 davkach vyprazenych
zemiakovych  hranol¢ekov, pricom olej uchovavany
v chladnicke po 22,5 hodinach a 49-tich davkach.

Porovnanim oleja Fritol a oleja Promienna uchovavanych
pri izbovej teplote sme zistili, Ze stabilnejsi je olej Fritol,
ktory sa prepalil po 22,5 hodinach a 49 -tich davkach.

Mozno teda konStatovat, ze oleje uchovavané
v chladnicke boli stabilnejsie oproti olejom uchovavanym
pri izbovej teplote.

Pri analyzovani textary olejov sa nedal jednoznacne urcit’
narast, respektive pokles sily vynalozenej na ponorenie
sondy do vzorky oleja a sily spétnej v zavislosti od stupiia
opotrebenia oleja.

Rovnaké vysledky sme dosiahli aj pri skiimani zmien
v peroxidovom Ccisle, kde hodnoty peroxidového C¢isla
kolisali bez ohladu na dobu vyprazania v obidvoch
testovanych olejoch.

Na zaklade zistenych vysledkov navrhujeme:
dodrziavat’ pri vypraZani a fritovani len oleje na to uréené
dodrziavat’ stanovené teploty a Cas vzhladom na druh
pokrmu dodrziavat’ stanoveny pomer medzi potravinou
aolejom pouzity olej na konci dna prefiltrovat’, ¢im sa
odstrania zvysky jedla olej uchovavat na tmavom
a chladnom mieste pravidelne kontrolovat' kvalitu oleja
olej vykazujuci znamky prepalenia ihned” vymenit
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