Nr rejestracyjny: 2023/49/N/NZ9/03464; Kierownik projektu: mgr inz. Kamil Czwartkowski

Przedmiotem projektu jest okreslenie skutecznosci adsorpcji niepozadanych substancji z oleju
ro§linnego wzgledem ich wlasciwosci fizykochemicznych (sktad, rodzaj modyfikacji i rodzaj
aktywacji). Pozyskanie podstawowe] wiedzy umozliwi stworzenie mieszaniny adsorpcyjne;j,
dedykowanej do redukowania ilo$ci wyselekcjonowanych i niepozadanych sktadnikow oleju.

Proces adsorpcji sktadnikow rozpuszczonych w olejach roslinnych jest mechanizmem powszechnie
znanym i wykorzystywanym w procesie bielenia, ktory stanowi jeden z elementdéw procesu rafinacji
olejow jadalnych, czyli oczyszczania oleju z wszystkich substancji, ktére chemicznie nie sg thuszczami.
Polega on na wigzaniu czasteczek substancji rozpuszczonych w oleju na powierzchni stosowanych
adsorbentow, ktore charakteryzuja si¢ rozbudowang powierzchnig wtasciwg (dyspersjg wewnetrzng) i
nierozpuszczalno$ciag w substancji, z ktorej usuwane sg skladniki. Wyroznia si¢ wiele rodzajow
adsorbentéw, tj. wegiel aktywny, zel krzemionkowy, zeolity, aktywne tlenki metali etc. Adsorbenty te
charakteryzuja si¢ roznymi wlasciwosciami adsorpcyjnymi, a profil adsorbowanych przez nie substancji
rézni si¢ w zaleznosci od ilosci dodanego adsorbentu lub warunkéw prowadzenia procesu.

Oleje niszowe, czyli oleje pozyskiwane z nasion lub owocow roslin, ktorych gldéwnym
przeznaczeniem nie jest przetworstwo w branzy olejarskiej oraz nie sg poddawane procesowi catkowitej
rafinacji, charakteryzuja si¢ wysoka zawarto$cig substancji w nich rozpuszczonych. Niektore z tych
sktadnikow majg pozytywny wplyw na zdrowie czlowieka lub trwalos$¢ produktu (fitosterole,
karotenoidy, niezbedne nienasycone kwasy tluszczowe, polifenole), a inne powodujg degradacje
produktu. Procesy technologiczne tj. wstgpna obrobka termiczna surowca 1 tloczenie
wysokotemperaturowe powoduja zwigkszenie uzysku oleju, ale do oleju przedostaje si¢ znacznie wigcej
barwnikéw chlorofilowych, fosfolipidow i wolnych kwasow tluszczowych. Przyklady olejow, ktore
pozyskiwane sg w ten sposob, to olej z pestek dyni oraz olej z orzechow wioskich. Brakuje takich
adsorbentéw, ktore w sposob skuteczny usuwajg wszystkie niepozadane substancje i minimalizujg
pogorszeniu wlasciwosci prozdrowotnych. Biorge pod uwage powyzsze czynniki, nalezy zdefiniowac
parametry adsorbentéw odpowiedzialne za czg¢$ciowe prowadzenie procesu adsorpcji wybranych
sktadnikow odzywczych z olejow roslinnych, uzywajac adsorbentéw o znanych wilasciwosciach
fizykochemicznych. Dlatego celem projektu jest okreslenie skutecznosci adsorbentdow w usuwanie
substancji niepozadanych z jadalnych olejow niszowych, a takze sprawdzenie mozliwosci adsorpcji
wybranych substancji rozpuszczonych w oleju z pestek dyni i oleju z orzechow wloskich pozyskanych
w procesie ttoczenia wysokotemperaturowego.

Do realizacji przyjetego celu projektu dziatania podzielono na trzy etapy. W pierwszym etapie
zostang okreslone poczatkowe parametry jako§ciowe wybranych olejow oraz zweryfikowane zdolno$ci
adsorpcyjne wskazanych adsorbentow. W drugim etapie wymienione oleju zostang poddane puryfikacji
za pomocg réznych adsorbentéw na bazie bentonitu, glinek, kerolitu, tlenku glinu i wegla aktywnego,
w roéznych wariantach sktadowych, modyfikacjach i przy réznych temperaturach prowadzenia procesu.
Nastepnie za pomocg znanych metod oznaczania substancji rozpuszczonych w olejach zostanie zbadany
wplyw uzytego adsorbentu na profil adsorbowanych z oleju substancji. W trzecim etapie, bazujac na
wynikach planowanych badan, zostanie zaprojektowana mieszanina adsorbentow dedykowana do
usuwania nadmiaru chlorofili, wolnych kwasow tluszczowych i fosfolipidow z wybranych do badan
olejow niszowych. Wplyw zaprojektowanej mieszaniny na adsorpcje sktadnikéw z olejow zostanie
walidowany do$wiadczalnie przy uzyciu metodyki zastosowanej w etapie pierwszym.

Spodziewa si¢ uzyskania mieszaniny adsorpcyjnej dedykowanej do usuwania z olejéw jadalnych
substancji niepozadanych, czyli barwnikéw chlorofilowych, wolnych kwaséw thuszczowych oraz
fosfolipidow, ale minimalizujgcej usuwanie sktadnikéw odzywczych oleju pozytywnie wptywajacych
na zdrowie cztowiek (fitosterole, karotenoidy, niezbedne nienasycone kwasy ttuszczowe, polifenole).
Rezultaty projektu beda stanowity podstawe do wszczecia badan przemystowych w kolejnym projekcie.



