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Celem niniejszego projektu badawczego jest zrozumienie, w jaki sposdb warunki smazenia, w
szczegbdlnosci wysokie temperatury oraz obecno$¢ ozonu, wplywaja na jako$¢ i bezpieczenstwo
olejow jadalnych. Podczas obrobki cieplnej, zwlaszcza smazenia, w olejach zachodza
przemiany chemiczne, ktére moga prowadzi¢ do powstawania niepozadanych zapachow oraz
potencjalnie szkodliwych zwigzkéw. Innowacyjnym elementem projektu jest poréwnanie
wplywu powietrza i ozonu, silnego utleniacza, ktory jest coraz czgsciej wykorzystywany w
okapach kuchennych do redukcji zapachow powstajacych podczas gotowania.

Projekt koncentruje si¢ na analizie, w jaki sposob rozne rodzaje tlhuszczow, w tym
triacyloglicerole nasycone, jednonienasycone i wielonienasycone, a takze sterole roslinne,
ulegaja degradacji w warunkach zblizonych do smazenia. Badania zostang przeprowadzone w
trzech etapach. W pierwszym etapie zastosowane zostang modele thuszczéw w celu okreslenia,
jak struktura chemiczna wpltywa na powstawanie zwigzkéw zapachowych. Drugi etap obejmuje
analize termicznego i oksydacyjnego rozktadu steroli roslinnych, naturalnie wystepujacych w
olejach, oraz powstawania produktow ich degradacji. Trzeci etap bedzie polegat na
zastosowaniu uzyskanych wczesniej wynikow do rzeczywistych olejow roslinnych, takich jak
olej stonecznikowy, palmowy i rzepakowy, w celu weryfikacji rezultatow w bardziej ztozonych
matrycach zywno$ciowych.

Do analizy 1 interpretacji duzej ilosci danych chemicznych i1 sensorycznych wykorzystane
zostang zaawansowane metody analizy danych, w tym sztuczna inteligencja i uczenie
maszynowe. Zastosowanie tych narzedzi umozliwi przewidywanie, jak takie czynniki jak
temperatura, stezenie ozonu i sktad oleju wptywaja na zapach, smak oraz stabilnos¢ oleju.

Tematyka badawcza zostata podjgta w odpowiedzi na rosngce zastosowanie ozonu w
srodowiskach zwigzanych z zywno$cig oraz ograniczong wiedz¢ na temat jego wpltywu na
chemig¢ olejow podczas obrobki cieplnej. Projekt ma na celu wypetnienie tej luki i dostarczenie
cennych informacji na temat bezpiecznego i skutecznego wykorzystania ozonu w praktykach
kulinarnych.

Oczekiwane efekty obejmuja identyfikacje mechanizmoéow degradacji poszczegdlnych
sktadnikow oleju podczas smazenia, okreslenie roli ozonu w tych procesach oraz opracowanie
narzedzi predykcyjnych wspomagajacych przemyst spozywczy w monitorowaniu i poprawie
jakosci olejow. W dtuzszej perspektywie wyniki projektu moga przyczynic¢ si¢ do opracowania
zdrowszych, bardziej stabilnych i atrakcyjniejszych sensorycznie produktéw smazonych.



