2013
N auka Przyroda -I-echnologie Tom 7

Zeszyt 3
ISSN 1897-7820 http://www.npt.up-poznan.net #37
Dziat: Nauki o Zywnosci i Zywieniu
Copyright ©Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

MONIKA SKWAREK, ZBIGNIEW JOZEF DOLATOWSKI

Katedra Technologii Migsa i Zarzadzania Jakos$cig
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

JAKOSC EKOLOGICZNYCH OLEJOW
TLOCZONYCH NA ZIMNO

QUALITY OF COLD-PRESSED ORGANIC OILS

Streszczenie. Celem pracy byta ocena jakosci tradycyjnych olejow tloczonych na zimno produ-
kowanych z surowcow ekologicznych w matym gospodarstwie rolnym. Zakres badan obejmowat
ocen¢ oleju rzepakowego, Inianego, Iniankowego oraz makowego bezposrednio po procesie
produkcji oraz podczas przechowywania w réznych warunkach ($wiatto, temperatura). Oznaczo-
no sklad kwasow thuszczowych, wskaznik utlenialnosci, liczbe¢ kwasowa, nadtlenkowa, anizydy-
nowa oraz parametry barwy w systemie CIE L*a*b*. Wykazano, ze bezposrednio po produkcji
wszystkie oleje charakteryzowaty si¢ dobrag jako$cig oraz odpowiednim dla danego rodzaju oleju
sktadem kwasow tluszczowych. Wérod badanych olejow najwigksza zawartoscia kwaséw nasy-
conych charakteryzowal si¢ olej lniany, najmniejsza natomiast olej rzepakowy. Oleje: Iniany,
Iniankowy 1 makowy, w poréwnaniu z olejem rzepakowym, zawieraly blisko dwukrotnie wigcej
polienowych kwaséw thuszczowych. Najszybsze tempo zmian oksydacyjnych, zardbwno w warun-
kach temperatury pokojowej, jak i chtodniczej, wykazywal olej z maku. Wéréd olejow przecho-
wywanych w temperaturze pokojowej najbardziej stabilny oksydacyjnie byt olej rzepakowy.

Stowa kluczowe: produkt ekologiczny, oleje ttoczone na zimno, stabilno$¢ oksydacyjna

Wstep

Rosnaca na polskim rynku podaz surowcow ekologicznych utatwia pozyskanie ich
przez przetworcow, co zwigksza konkurencyjnosé przetworstwa ekologicznego w Pol-
sce. Wymagania w zakresie standardow higienicznych praktycznie uniemozliwiaja
przetworstwo ekologiczne w obrebie gospodarstw rolnych. Rynek zywnosci ekologicz-
nej w Polsce, aby doréwna¢ rozwojowi rynkéw Niemiec czy Wiloch, musi dokonad
1000-krotnego wzrostu poziomu aktualnego rozwoju. W 2010 roku w Polsce funkcjo-
nowaly 293 przetwornie ekologiczne, co stanowito wzrost o 5,7% w stosunku do roku
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wczesniejszego. Niestety, obserwuje si¢, ze mimo funkcjonowania wielu ekologicznych
gospodarstw istnieje niewiele ekologicznych przetworni.

Jednym z produktéw o wlasciwosciach prozdrowotnych, na ktory obserwuje si¢ ro-
snacy popyt, ktory mozna wytwarza¢ w warunkach matych przetworni, jest olej tloczo-
ny na zimno. W warunkach przemyslowego otrzymywania oleju z nasion oraz jego
rafinacji obok zjawisk korzystnych maja miejsce takze nickorzystne; do nich mozna
zaliczy¢ rozktad i usuwanie naturalnych przeciwutleniaczy. W tradycyjnej technologii
tloczenia oleju metoda na zimno otrzymuje si¢ olej z szeregiem substancji zawieraja-
cych bioaktywne zwiazki. Proces ten dziata zachowawczo na niezbgdne nienasycone
kwasy tluszczowe, fosfolipidy, glikolipidy, karotenoidy, tokoferole oraz witaminy.
Duza warto$¢ zywieniowa niezmienionych olejéw ttoczonych na zimno jest czynni-
kiem, ktory powoduje, ze zyskuje on coraz wigcej konsumentow (MINKOWSKI 2008).

Utlenianie jest gldéwna przyczyna pogarszania jako$ci olejow podczas przechowy-
wania, doprowadza do strat wartosci zywieniowej i niekorzystnych cech sensorycznych.
Szybkos¢ utleniania jest uwarunkowana wieloma czynnikami, takimi jak: sktad kwasow
thuszczowych, obecnos$¢ prooksydantow i przeciwutleniaczy oraz warunki przechowy-
wania, m.in. dostep §wiatla, dostep tlenu i ciepta (BUDIN i IN. 1995, KOSKI i IN. 2002,
MATTHAUS 2004, ABRAMOVIC i IN. 2007). Stabilno$¢ oksydacyjna jest bardzo waznym
wskaznikiem jakosci olejow ttoczonych na zimno, zawierajacych rowniez substancje
niepozadane dzialajace proutleniajaco, takie jak chlorofile, metale cigzkie, ktore
w przypadku rafinacji sa usuwane (EIDHIN i IN. 2003, CHOO i IN. 2007).

Celem badan bylo okreslenie zmian oksydacyjnych tradycyjnych olejéw tloczonych
na zimno produkowanych z surowcéw ekologicznych w matym gospodarstwie rolnym.

Material i metody

Materiat badawczy stanowily oleje wyprodukowane w przetworni ,,Spizarnia Praba-
buni” gospodarstwa rolnego Fundacji Domy Wspdlnoty Chleb Zycia. Surowce olejar-
skie do otrzymywania poszczegoélnych olejéw pochodzity z matych ekologicznych
gospodarstw rolnych regionu wojewodztwa $wigtokrzyskiego. Temperatura przecho-
wywania ziarna wynosita 15°C, wilgotnos$¢ powietrza — do 60%. Ziarno przed tlocze-
niem nie byto poddawane zadnym procesom przygotowawczym. Ttoczenie prowadzono
metoda na zimno w prasie Hybren (Dania) o wydajnosci 6 kg/h. Bezposrednio po pro-
dukcji oleje rozlewano do butelek szklanych i zamykano korkiem naturalnym. Stopien
wypelienia opakowan wynosil od okoto 95% bezposrednio po produkcji do okoto 80%
pod koniec okresu przechowywania, co byto zwigzane z pobieraniem oleju do analiz. Po
wytloczeniu kazdy olej podzielono na grupy w zaleznosci od rodzaju nasion i planowa-
nych warunkéw przechowywania:

— R-1-o0lej RZEPAKOWY, temp. pokojowa, butelka bezbarwna — dostgp Swiatla;

— R-2 - olej RZEPAKOWY, temp. pokojowa, butelka bragzowa — ograniczony do-

step $wiatla;

— R-3-olej RZEPAKOWY, warunki chtodnicze 4°C — bez dostgpu $wiatta;

— L-1-olej LNIANY, temp. pokojowa, butelka bezbarwna — dostgp §wiatta;
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— L-2 — olej LNIANY, temp. pokojowa, butelka brazowa — ograniczony dostgp
Swiatla;

— L-3—olej LNIANY, warunki chtodnicze 4°C — bez dostepu swiatla;

— LN-1 — olej LNIANKOWY, temp. pokojowa, butelka bezbarwna — dostgp $wia-
tla;

— LN-2 — olej LNIANKOWY, temp. pokojowa, butelka brazowa — ograniczony
dostep Swiatla;

— LN-3 —olej LNIANKOWY, warunki chtodnicze 4°C — bez dostgpu $wiatla;

— M-1-olej MAKOWY, temp. pokojowa, butelka bezbarwna — dostep swiatta;

— M-2 - olej MAKOWY, temp. pokojowa, butelka brazowa — ograniczony dostep
Swiatla;

— M-3 -olej MAKOWY, warunki chtodnicze 4°C — bez dostepu swiatla.

Badania prowadzono za pomocg nizej wymienionych metod analitycznych. Analizy
wyzszych kwasow tluszczowych dokonano z wykorzystaniem estrow metylowych
(PN-EN ISO 5509: 2001), analize estréw metylowych kwasoéw thuszczowych wykonano
metodg chromatografii gazowej (PN-EN ISO 5508: 1996), zastosowano chromatograf
gazowy Varian 450-GC z detektorem FID i rejestratorem, kolumne kapilarna Select™
Biodiesel for FAME z faza stacjonarng Select'™ Biodiesel for FAME Fused Silica. Do
sterowania chromatografem, zbierania, integrowania i przeliczania wynikdéw uzyto
oprogramowania Galaxie™ Chromatography Data System. Do okreslenia sktadu (anali-
zy iloSciowej) zastosowano metod¢ wewnetrznej normalizacji.

Oznaczenia parametréw barwy wykonano z uzyciem spektrofotometru sferycznego
firmy X-Rite. Pomiaru barwy dokonano w kuwecie urzadzenia. Wyniki wyrazano
w jednostkach CIE L*a*b*. Obliczono bezwymiarowa réznice barwy TCD zgodnie
z rOwnaniem:

TCD = (AL *)’ + (Aa*)’ + (Ab*)’

Potencjalng trwato$¢ olejow oceniono, wyznaczajac wskaznik utlenialnosci na pod-
stawie sktadu kwasow tluszczowych (tab. 1). Wskaznik utlenialnosci obliczono, korzy-
stajac ze wzoru podanego przez COSGROVE’A i IN. (1987). Liczba kwasowa (LK) zosta-
fa okreslona zgodnie z PN-ISO 660: 1998, liczba nadtlenkowa (LOO) — wedtug PN-ISO
3960: 1996, liczba anizydynowa (LA) — wedlug PN-EN ISO 6885: 2001.

Tabela 1. Zawartos¢ kwasow ttuszczowych w badanych olejach (%)
Table 1. Contents of fatty acids in oils under investigation (%)

Rodzaj oleju — Kind of oil

Kwas tluszczowy

Fatty acid rzepakowy Iniany Iniankowy makowy
canola flax camelina poppy
1 2 3 4 5
14:0 0,1 0,12 0,16 0,06
16:0 0,02 10,15 9,96 11,22
18:0 1,7 5,06 3,17 2,61
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Tabela 1 —cd. / Table 1 — cont.

1 2 3 4 5
20:0 0,2 - -
22:0 0,2 0,30 -
24:0 0,1 - -
16:1 0,1 0,08 0,14 0,15
18:1 cis 60,4 24,47 21,93 20,75
20:1 0,2 1,08 0,02
22:1 0,5 0,04 0,12
18:2 n-6 16,9 21,51 25,73 61,88
20:2 n-6 0,1 0,15 0,03
20:3 n-6 0,2 - 1,39 0,05
18:3 gamma n-6 6 38,42 33,90 2,82
18:3 alpha n-3 9 0,18 1,95 0,29
20:4 n-6 - - 0,11 -
Suma nasyconych kwasow ttuszczowych (SFA)
Sum of saturated fatty acids (SFA)
‘ 7,64 ‘ 15,33 l 13,58 l 13,89
Suma nienasyconych kwasow ttuszczowych (MUFA+PUFA)
Sum of unsaturated fatty acids (MUFA+PUFA)
‘ 92,36 84,67 ‘ 86,42 ‘ 86,11

Badania jako$ciowe przeprowadzono bezposrednio po procesie produkcji, a nastep-
nie co 2 tygodnie w trakcie przechowywania, az do momentu przekroczenia wartosci
liczby nadtlenkowej rownej 20 meq O, na 1 kg. Oznaczenia przeprowadzono w trzech
powtdrzeniach dla k azdej proby. Do porownania danych wykorzystano jednoczynni-
kowg analiz¢ wariancji przy o = 0,05 (test Tukeya).

Wyniki i dyskusja

Istniejg dwa gtéwne czynniki sktadu olejow, ktore okreslaja ich podatnos¢ na utle-
nianie, sg to: sktad kwaséw tluszczowych i obecnos$¢ zwigzkdéw antyoksydacyjnych.
Wisrod badanych olejéw najwiekszag zawarto$cig kwaséw nasyconych (tab. 1) charakte-
ryzowal si¢ olej Iniany: 15,33% w ogdlnej zawartosci kwaséw ttuszczowych, najmnie;j-
sza natomiast — olej rzepakowy: 7,64%. Wsrod kwasdéw nasyconych gtéwng pozycje
stanowit kwas palmitynowy, obecny w oleju z maku w iloéci 11,22%, w oleju Inianym —
w ilosci 10,15% i w Iniankowym — w ilosci 9,96%. W oleju rzepakowym zawarto$¢
kwasu palmitynowego wynosita zaledwie 0,02%. Kwas stearynowy wystepowat
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w olejach w mniejszych ilosciach, najwigcej bylo go w oleju Inianym — 5,06%. Naj-
mniejsza zawarto$cig kwasu stearynowego charakteryzowat si¢ olej rzepakowy — 1,7%.
Podobne ilosci tego kwasu wykazaly badania WRONIAK i IN. (2006 b).

Wsréd kwaséw monoenowych w najwigkszej ilosci wystepowat kwas oleinowy —
60,4% w oleju rzepakowym. W pozostatych olejach zawarto$¢ tego kwasu byta zblizo-
na i wynosita 24,47% w oleju Inianym, 21,93% w oleju Iniankowym oraz 20,75%
w oleju makowym. Wsroéd kwasow jednonienasyconych zaobserwowano matg zawar-
to$¢ kwasu erukowego: 0,5% w oleju rzepakowym, 0,12% w oleju makowym oraz
0,04% w oleju Iniankowym.

Oleje: Iniany, Iniankowy i makowy, w poréwnaniu z olejem rzepakowym, zawieraty
wicksze ilosci polienowych kwasow tluszczowych. Najwickszg zawarto$ciag kwasu
linolowego charakteryzowat si¢ olej makowy — 61,88% w ogolnej zawartosci kwasow
tluszczowych. W oleju Inianym zawarto$¢ tego kwasu wynosita 21,51%, natomiast
w oleju Iniankowym — 25,73%. W oleju rzepakowym zawarto$¢ kwasu linolowego
wynosita 16,9%. Nieco wigksze wartoSci zanotowano w badaniach WRONIAK i IN. (2008).

Gtownym wyizolowanym kwasem o trzech podwojnych wigzaniach byt kwas
y-linolenowy. Najwigksze jego ilosci obserwowano w oleju Inianym (38,42%) i Inian-
kowym (33,90%). W wyniku analizy zawarto$ci kwasu a-linolenowego okazato sig, ze
najwiccej bylo go w oleju rzepakowym (9%). W pozostatych olejach zawarto$¢ tego
kwasu byta o wiele mniejsza i miescita si¢ w granicach od 0,18% w oleju Inianym do
1,95% w oleju Iniankowym.

Potencjalna trwalo$¢ badanych olejow (tab. 2) roznita si¢. Warto$ci wskaznika utle-
nialno$ci oleju makowego i rzepakowego byly znacznie mniejsze niz oleju Inianego
i Iniankowego. Wartosci liczby kwasowej bezposrednio po produkc;ji (tab. 2) byly istot-
nie zréznicowane pomigdzy probami i miescity si¢ w granicach od 1,48 w przypadku
oleju rzepakowego do 3,86 w przypadku oleju makowego.

Podczas przechowywania (rys. 1) obserwowano wzrost liczby kwasowej we wszyst-
kich olejach, z wyjatkiem rzepakowego. Roznice w wartosciach LK pomigdzy prze-
chowywaniem z dostgpem i bez dostepu $wiatta oraz przechowywaniem w warunkach
temperatury pokojowej i chtodniczej nie byly w tym przypadku statystycznie istotne.
Zaobserwowano statystycznie istotne réznice pomi¢dzy wzrostem LK w warunkach
przechowywania w temperaturze pokojowej a przechowywaniem chtodniczym w przy-
padku oleju z maku oraz Inianki.

Analizujagc wyniki badan liczby nadtlenkowej bezposrednio po produkeji (tab. 2),
stwierdzono, iz najmniejsze jej warto$ci wystapity w przypadku oleju Inianego (1,38
meq O, w 1 kg), najwieksze natomiast w przypadku oleju rzepakowego (3,20 meq O,
w 1 kg). Podczas przechowywania (rys. 2) zaobserwowano zblizony przebieg zmian
warto$ci liczby nadtlenkowej w przypadku olejow z Inu, maku i Inianki przechowywa-
nych w warunkach temperatury pokojowej. Réznice pomiedzy przechowywaniem
z dostgpem oraz bez dostgpu Swiatta nie byly statystycznie istotne, z wyjatkiem oleju
z maku, w ktorego przypadku §wiatlo istotnie przyspieszylo wzrost wartoéci liczby
nadtlenkowej po 6. tygodniu przechowywania. Najszybszy wzrost liczby nadtlenkowej
zaobserwowano w przypadku oleju z maku. Przyspieszone przez promieniowanie
$wietlne utlenianie olejow zawierajacych duzo wielonienasyconych kwasow thuszczo-
wych wykazali w swoich badaniach CHOO i IN. (2007). Wedlug KOLANOWSKIEGO 1 IN.
(2007) duze wartosci LOO wskazuja na utlenienie ttuszczu, ale z drugiej strony umiar-
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Tabela 2. Charakterystyka olejow ttoczonych na zimno bezposrednio po ttoczeniu
Table 2. Characteristics of cold-pressed oils directly after the production process

Rodzaj oleju — Kind of oil

Wyr6znik
Item rzepakowy Iniany Iniankowy makowy
canola flax camelina poppy
Wskaznik utlenialno$ci 0,48 0,99 0,98 0,69
Oxidizability
(0,02 - Cig.y +1 - Cigat+2 - Cis3)/100
Liczba kwasowa, LK (mg KOH w 1 g) 1,48° 1,60° 2,79° 3,86¢
Acid value, LK (mg KOH per 1 g)
Liczba nadtlenkowa, LOO (meq O, w 1 kg) 3,20 1,38 2,50° 1,83
Peroxide value, LOO (meq O, per 1 kg)
Liczba anizydynowa, LA 0,66 0,37 0,67 0,74°
Anisidine value, LA
Parametr barwy — Colour parameter

L* 80,79° 83,22° 91,88° 90,69°
a* 10,13¢ 5,42° 1,95 -2,67°
b* 128,93° 121,18° 132,57 52,64°

Warto$ci oznaczone ta sama literg w wierszu nie réznig si¢ statystycznie istotnie (o = 0,05).
Values marked with the same letter in the same row do not differ statistically significantly (a = 0.05).
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Rys. 1. Zmiany liczby kwasowej olejéw podczas przechowywania

Fig. 1. Changes in acid value of oils during storage
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Rys. 2. Zmiany liczby nadtlenkowej olejow podczas przechowywania
Fig. 2. Changes in peroxide value of oils during storage

kowane wartosci moga by¢ wynikiem wyczerpania nadtlenkow po osiagnigciu znacz-
nych stezen. Przy metodach jodometrycznych w pewnych warunkach wydzielony jod
moze takze reagowac z innymi zwigzkami, np. aldehydami (CHOO i IN. 2007).

Badania WRONIAK i IN. (2006 a) wskazuja na zalezno$¢ pomiedzy stabilnoscia ok-
sydacyjna i stopniem nienasycenia kwasoéw thuszczowych. W swoich badaniach BozaN
i TEMELLI (2008) nie stwierdzity takich korelacji. W niniejszych badaniach najmniej-
szymi wartosciami liczby nadtlenkowej charakteryzowat si¢ olej rzepakowy przecho-
wywany w temperaturze 4 C, zawierajacy najmniej wielonienasyconych kwasow thusz-
czowych. W pozostatych olejach zawartos¢ wielonienasyconych kwasoéw byta zblizona,
czego wynikiem byt podobny przebieg utleniania, obserwowany w przypadku liczby
nadtlenkowe;j.

Analizujgc wartosci liczby anizydynowej (tab. 2), stwierdzono, iz najmniejsze jej
warto$ci bezposrednio po produkeji (LA = 0,37) wystapity w przypadku oleju Inianego,
charakteryzujacego si¢ rowniez najmniejszymi wartosciami liczby nadtlenkowej. Olej
ten wykazywatl tez najlepsza stabilno$¢ oksydacyjng w czasie przechowywania w wa-
runkach chtodniczych (rys. 3). Badania EIDHIN i IN. (2003) oraz MATTHAUSA (2004)
wykazaly, ze olej z Inianki byt bardziej stabilny wobec utleniania niz wysoce nienasy-
cony Iniany, ale mniej stabilny niz rzepakowy. Wedlug SUBRAMANIANA i IN. (2000)
dobrej jakosci olej nie powinien przekracza¢ wartosci liczby anizydynowej rownej 2.
W zadnym z badanych wariantéw w ciagu catego okresu badan nie zostata przekroczo-
na ta wartosc.

Z analizy barwy (tab. 1) obserwujemy, ze najbardziej ciemny byl olej rzepakowy
(L* = 80,79), natomiast najjasniejszy — olej z Inianki (L* = 90,69). Wartosci parametru
a* barwy charakteryzujacego zaczerwienienie lub zazielenienie oleju byly bardzo zréz-
nicowane w zaleznosci od rodzaju oleju. FRANKEL (2005) podaje, iz zielone barwniki
chlorofilowe zawarte w oleju moga zainicjowac utlenianie fotosensybilizowane, a tym
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Fig. 3. Changes in anisidine value of oils during storage

samym zmniejszy¢ stabilno$¢ oleju. W niniejszych badaniach warto$ci parametru a*
barwy miescity si¢ w granicach od —0,67 w przypadku najbardziej zielonego oleju
z maku do 10,13 w przypadku najmniej zielonego oleju rzepakowego. Biorac pod uwa-
ge wartosci parametru b*, stwierdzono, iz najmniej z6tty sposrod badanych olejow byt
olej z maku: w jego przypadku warto$ci parametru b* byly ponad dwukrotnie mniejsze
niz w przypadku pozostatych olejow.

Catkowitg zmiang¢ barwy (TCD) olejow podczas przechowywania w réznych wa-
runkach przedstawiono na rysunku 4. Najwigksza zmiang barwy charakteryzowaty si¢

25 —+R-1
R-2
2, RS
82 L-1
o 8
§6 15 L2
€3 L-3
g 8 10 LN-1
RS —LN-2
T F
3 5 —+LN-3
M-1
0 —=— M-2
M3

Czas przechowywania (tygodnie)
Storage time (weeks)

Rys. 4. Catkowita zmiana barwy olejéw podczas przechowywania
Fig. 4. Evolution of total colour change of oils during storage
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olej z Inianki oraz Iniany przechowywane w temperaturze pokojowej w bezbarwnej
butelce. Podobne tendencje wykazywat olej z Inianki przechowywany rowniez w wa-
runkach temperatury pokojowej, ale w butelce brgzowej, z ograniczonym dostgpem
swiatlta. Najbardziej stabilng barwa charakteryzowat si¢ olej rzepakowy, w ktorego
przypadku zmiany barwy byly mniejsze od pozostatych niezaleznie od warunkow prze-
chowywania.

Whioski

Badania wykazaty, ze bezposrednio po produkcji wszystkie oleje charakteryzowaty
si¢ dobra jakoscia oraz odpowiednim dla siebie sktadem kwasow ttuszczowych. Wsrod
badanych olejow najwigksza zawarto$cig kwaséw nasyconych charakteryzowat si¢ olej
Iniany, najmniejsza natomiast olej rzepakowy. Oleje: Iniany, Iniankowy i makowy za-
wieraly w porownaniu z olejem rzepakowym blisko dwukrotnie wigcej polienowych
kwasow tluszczowych. Najszybsze tempo zmian oksydacyjnych podczas przechowy-
wania, zarowno w warunkach temperatury pokojowej, jak i chtodniczej, wykazywat olej
z maku. Wsrod olejow przechowywanych w temperaturze pokojowej najbardziej stabil-
ny oksydacyjnie byt olej rzepakowy.

Przeprowadzone badania potwierdzaja mozliwo$¢ ekspansji polskiego rynku ekolo-
gicznego dzigki prostocie produkcji dobrej jakosci olejow tloczonych na zimno w ma-
tych gospodarstwach rolnych.
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QUALITY OF COLD-PRESSED ORGANIC OILS

Summary. The aim of this study was to assess the quality of the traditional cold-pressed oils
made from organic materials in a small farm. Scope of the study included evaluation of canola,
flax, camelina and poppy oil immediately after manufacture and during storage under various
conditions (light, temperature). Fatty acid composition, oxidability rate, an acid value, peroxide
value, anisidine value and colour values in CIE L*a*b* were marked. It has been shown that
immediately after the production all oils were characterised by a high quality and fatty acid com-
position suitable for each type of oil. Among the examined oils, the highest content of saturated
fatty acids characterised flax oil, the lowest canola oil. Oils: camelina, poppy and flax compared
with canola oil, contained approximately twice the amount of polyunsaturated fatty acids. The
fastest rate of oxidative changes, both in the room temperature conditions and cooling, showed
poppy oil. Among the oils stored in room temperature, canola oil was the most oxidatively stable.

Key words: organic product, cold-pressed oils, oxidation stability
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