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Oleje farmaceutyczne (biooleje) to oleje roslinne uzyskiwane za pomoca zachowawczych metod
wydobycia i rafinacji (np. tloczenie na zimno, ekstrakcja CO, w stanie nadkrytycznym, rafinacja fizyczna)
z surowcow ros$linnych cechujacych si¢ unikalng kompozycja zaré6wno sktadnikéw bioaktywnych, jak
i kwasow thuszczowych. Kwasy tluszczowe, w szczegoélno$ci nienasycone, odgrywaja wazng role w
zapewnieniu prawidtowego funkcjonowania organizmu cztowieka, m.in. biora udziat w syntezie hormonow
tkankowych, stanowiag sktadnik budulcowy bton komorkowych oraz uczestniczg w transporcie i utlenianiu
cholesterolu. Ponadto, korzystnie oddzialuja na uktad krazenia, przeciwdziatajg otylosci i cukrzycy, a takze
wykazuja dziatanie przeciwnowotworowe zwigzane z hamowaniem namnazania i rozprzestrzeniania si¢
tkanki nowotworowej. Niestety, mimo korzystnego wptywu na organizm cztowieka, ich stosunkowo wysoki
udziat w bio-olejach roslinnych stanowi bezposrednig przyczyne niskiej trwatosci tych wyrobow.

Produkty utlenienia (aldehydy, ketony, kwasy, nadtlenki i inne) stanowig zagrozenie dla zdrowia
cztowieka — uszkadzaja struktury wewnatrzkomérkowe, hamuja aktywno$¢ wielu enzymow, dzialaja
pronowotworowo i cytotoksycznie. Ponadto, oddziatuja na jako$¢ konsumpcyjng wyrobow, powodujac wady
ich cech sensorycznych i fizykochemicznych. Tempo niekorzystnych proceséw oksydacyjnych moze zostaé
spowolnione przez wtasciwy dobdr opakowania i warunkdéw przechowywania (niska temperatura, brak
$wiatla, mate objetosci opakowania) oraz poprzez dodatek substancji o wlasciwosciach antyoksydacyjnych.
Niektorzy badacze sugeruja, ze polarne przeciwutleniacze lepiej chronig matryce hydrofobowe niz typowe
niepolarne odpowiedniki (jak tokoferole) — teoria ,,paradoksu polarnego”. Najnowsze dane literaturowe
wskazuja, ze miejscem interakcji antyoksydant — nienasycony kwas thuszczowy jest granica migdzy olejem a
wodg (kazdy olej zawiera niewielkie ilosci wody).

Ostatnio szczegodlng uwage zwrdcono na zwigzki fenolowe jako przeciwutleniacze. Aktualne dane
literaturowe sugeruja, ze nie tylko kwasy fenolowe, ale rowniez ich pochodne mogg by¢ silnymi
przeciwutleniaczami stosowanymi w przemysle spozywczym, w szczegdlnosci w przemysle olejarskim.
Wydaje si¢, ze stosowanie winylopochodnych kwasow fenolowych jest bardziej korzystne niz ich
macierzystych zwigzkoéw, wynika to gtdwnie z ich wyzszej rozpuszczalnosci w matrycach olejowych. W
ztozonych matrycach wielofazowych zdolno$¢ zwigzkoéw fenolowych do hamowania proceséw utleniania
lipidéw zalezy nie tylko od ich budowy chemicznej, ale takze od sktadnikow emulsji oraz ich interakcji z
innymi zwigzkami chemicznymi. W rzeczywisto$ci, zwigzki fenolowe oddziatujg, na przyktad, z
emulgatorami, ktére moga wystepowa¢ w emulsjach spozywczych w fazie wodnej badz moga byé
zaabsrobowane na granicy faz olej-woda. Badania przeprowadzone na emulsjach wskazaty, ze emulgatory
(w tym lecytyna) dziataja glownie jako synergetyki w zwigkszaniu aktywnosci przeciwutleniajacej
zwiazkow fenolowych ze wzgledu na ich wtasciwosci chelatujace metale.

Zaplanowane w projekcie badania sg oparte o najnowsza wiedze nt. aktywnosci przeciwutleniajacej
zwigzkow fenolowych oraz teori¢ ,,paradoksu polarnego”. Pierwszym celem badan jest zdobycie nowej
wiedzy na temat interakcji miedzy zawartosciag wody w olejach a stezeniem r6znych pochodnych kwaséw
fenolowych (réznigcych sie polarnoscig) podczas utleniania lipidow modelowego oleju Inianego. Drugim
celem badan jest zdobycie nowej wiedzy na temat wplywu dodatku emulgatora na efekt ochronny
pochodnych kwasow fenolowych na utleniane oleje zawierajace rozng ilos¢ wody. Trzecim celem
proponowanych badan jest zdobycie nowej wiedzy na temat mozliwo$ci doboru pochodnych kwasow
fenolowych do stabilizacji olejoéw farmaceutycznych (bio-olejéw) w oparciu o ich sktad, zwlaszcza
zawarto$¢ wody.

W 1 etapie niniejszych badan planuje si¢ analiz¢ zawartosci wody w réznych bio-olejach w
zaleznosci od rodzaju surowca i stopnia utlenienia, II etap opiera si¢ na analizie wptywu zawartosci wody na
szybkos$¢ utleniania modelowego oleju Inianego, Il etap obejmuje analize wptywu dodatku wybranych
pochodnych kwasow fenolowych (4-vinylsyringolu, 4-VS i 4-vinylguaiacolu, 4-VG) na szybko$¢ utleniania
oleju Inianego o réznej zawartosci wody, IV etap przewiduje dodatek emulgatora (lecytyny) do mieszanin
oleju Inianego o roéznej zawartosci wody z dodatkiem 4-VS i 4-VQ, V etap obejmuje analize wptywu
pochodnych kwaséw fenolowych o roznej polarno$ci na szybko$¢ utleniania oleju Inianego o rdznej
zawartosci wody, zas W VI etapie bedzie dokonana walidacja uzyskanych wynikow dla réznych bioolejow.

Niniejsze badania opierajg si¢ na wykorzystaniu testu przechowywania w warunkach naturalnych
(stoneczne i zaciemnione miegjsce) oraz wymuszonych (test termostatowy). Zawarto$¢ wody wyznaczona
zostanie za pomocg zestawu do oznaczania zawarto$ci wody metoda Karla Fischer’a (Metrohm, Herisau
Szwajcaria). Natomiast material badawczy zostanie poddany analizie laboratoryjnej, ktora bedzie
obejmowac podstawowg charakterystyke jakosciowa: analize sensoryczng (barwa, konsystencja, klarownos$¢,
smak, zapach), stabilno$¢ oksydacyjng (czas indukcji), liczbe kwasowa, nadtlenkowa i anizydynowa,
zawartos¢ kwasow thuszczowych sprzgzonych (diendw i trienow). Szczegétowa analiza sktadu badanego
materiatu obejmowac bedzie okreslenie profilu kwasow ttuszczowych oraz steroli (technika chromatografii
gazowej), atakze tokoli, karotenoidow, skwalenu i zwigzkéw fenolowych (technikg wysokosprawne;
chromatografii cieczowej).



