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Oleje roslinne to wazny sktadnik diety cztowieka. Sa one Zrédtem niezbgdnych nienasyconych
kwasoéw thuszczowych (NNKT) i witamin rozpuszczalnych w tluszczach a takze innych substancji o
dziataniu prozdrowotnym, jak fitosterole, zdolne do obnizania poziomu cholesterolu we krwi czy zwigzki
fenolowe o wlasciwosciach antyoksydacyjnych. Olej rzepakowy zawiera 6 — 14 % kwasu a-linolenowego.
Kwas ten jest niezbgdnym nienasyconym kwasem thuszczowym o korzystnym wplywie na zdrowie
cztowieka: hamuje wytwarzanie eikozanoidéw, wplywa na wytwarzanie prostanoidéw, obniza ci$nienie
krwi, poziom triacylogliceroli i cholesterolu w surowicy, hamuje wzrost guzéw nowotworowych. Olej
rzepakowy zawiera stosunkowo duzo fitosteroli, takich jak: B-sitosterol, campesterol i brassicasterol. W
poréwnaniu z innymi olejami roslinnymi zawiera tez duzo polifenoli. Olej sojowy to jeden z najczesciej
spozywanych olejow na $wiecie, wyrdznia go wysoka zawarto$¢ witaminy E, jest tez dobrym Zrodtem
fitosteroli oraz koenzymu Q — substancji korzystnie wptywajacej na funkcjonowanie serca.

Utlenianie lipidow zawartych w olejach prowadzi do obnizenia ich jakosci, na skutek powstawania
nieprzyjemnego zapachu, utraty wartosci odzywczych, zmian barwy i konsystencji a nawet powstawania
zwigzkow potencjalnie toksycznych. Szczegélnie nienasycone kwasy tluszczowe omega-3 ulegaja
szybkiemu utlenieniu, co ogranicza przydatno$¢ produktéw do spozycia i ogranicza ich prozdrowotne
wlasciwosci.

Oprocz triacylogliceroli oleje roslinne zawierajg wiele sktadnikow §ladowych, takich jak wolne kwasy
thuszczowe, monoacyloglicerole, diacyloglicerole, fosfolipidy, sterole i inne polarne lipidy. Te substancje
amfifilowe zmniejszajg napigcie powierzchniowe w oleju 1 sg zdolne do gromadzenia si¢ na granicy faz
olejowej i wodnej, gdzie dziatajg jak zwiazki powierzchniowo czynne. Przy stgzeniu powyzej krytycznego
stezenia micelizacji (CMC) ulegaja samoorganizacji tworzac koloidy asocjacyjne. Poniewaz oleje roslinne
zawieraja niewielkie ilosci wody, zwiazki amfifilowe tworza odwrdcone micele. Koloidy asocjacyjne
powstajace w oleju tworza granicg¢ faz olej-woda, co przyspiesza utlenianie lipidow. Proces ten moze by¢
hamowany, dzieki obecnosci przeciwutleniaczy. Wptyw a-tokoferolu i jego rozpuszczalnego w wodzie
analogu Troloxu na utlenianie lipidow w tworzacych sie w oleju odwrdoconych micelach jest juz znany, brak
jednak danych na temat wptywu zwigzkoéw fenolowych na ten proces. Zwigzki fenolowe, jako stosunkowo
hydrofilowe, sa zdolne do lokowania si¢ na granicy faz olej-woda i jako przeciwutleniacze wplywaja
prawdopodobnie na szybko$¢ procesu utleniania w odwroconych micelach. Ich zrodtem sg miedzy innymi
oleje: rzepakowy i sojowy, stad produkty te mogg by¢ dobrym modelem shuzacym do badania wptywu
polifenoli na utlenianie olejow zawierajgcych koloidy asocjacyjne. Otrzymane rezultaty mogg tez postuzy¢
do optymalizacji sktadu olejéw, pod katem uzyskania maksymalnej stabilno$ci oksydatywne;j.

Celem projektu jest poznanie struktury koloidéw asocjacyjnych obecnych w oleju rzepakowym i
sojowym oraz okreslenie wptywu wybranych zwigzkéw fenolowych na ich powstawanie i budowe.
Jednocze$nie analizowany bedzie wpltyw zwiazkéw fenolowych na autooksydacje oleju w obecno$ci
koloidow asocjacyjnych. Dzigki badaniom strukturalnym i proceséw utleniania mozliwe bedzie znalezienie
zwigzku pomiedzy obecnos$cia i budowa asocjatow a efektywnoscia dzialania naturalnych przeciwutleniaczy
w oleju rzepakowym i sojowym.

W celu okreslenia rodzaju i struktury koloidow asocjacyjnych w oleju zastosowane bgda metody
spektroskopowe (pomiar rozmiaréw asocjatow przy uzyciu dynamicznego rozpraszania $wiatta, pomiary
nat¢zenia fluorescencji, anizotropii i czasow zycia fluorescencji). Wptyw natywnych zwigzkow fenolowych
na powstawanie i budowe koloidéw asocjacyjnych w olejach bedzie rowniez analizowany.

W nastepnym etapie badany bedzie wplyw koloidow na aktywno$¢ antyoksydacyjna natywnych
zwigzkow fenolowych w oleju. Eksperymenty polegajace na autooksydacji oleju beda wykonywane w
roznych warunkach 1 oznaczane beda produkty utleniania lipidow, takie jak wodoronadtlenki i
oksyfitosterole. Analizowane bedzie takze zjawisko synergizmu i/lub antagonizmu miedzy zwigzkami
fenolowymi i tokoferolem. Badana bedzie rowniez struktura koloidow asocjacyjnych w oleju utlenionym.

Planowane eksperymenty dotyczace struktury koloidéw i proceséw autooksydacji powinny poszerzy¢
wiedze dotyczaca procesow utleniania w oleju rzepakowym i sojowym. Wiedza ta moze by¢ takze
wykorzystana do opracowania nowych produktow o zwigkszonej zawartosci sktadnikéw prozdrowotnych
oraz optymalizacji przemystowych procesow rafinacji olejow, biorgc pod uwage odpowiednie stezenie
zwigzkoéw amfifilowych tworzacych koloidy oraz naturalnych przeciwutleniaczy. Rozwdj technologii
rafinacji w fagodnych warunkach lub minimalizacja ilosci substancji usuwanych w tym procesie moze
przyczyni¢ si¢ do zachowania wickszej ilosci sktadnikéw o korzystnym wplywie na zdrowie cztowieka w
oleju, redukcji kosztoéw i lepszego wykorzystania zasobow w procesie rafinacji.



