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METODIKA A VYSLEDKY - VIZUALIZACIA

Ciel'om vyskumu bolo sledovat’ oxidacno-hydrolytickeé zmeny jedleho repkoveho oleja
pocas fritovania dvoch druhov zemiakovych hranolcekov pri teplote 175°C/ 4 minuty

OLEJ pouzity vo vyskume bol jedly rastlinny repkovy olej.

ZEMIAKOVE HRANOLCEKY: predsmazené a hlbokomrazené, od dvoch roznych vyrobcov (C a D).
Hranolceky boli fritovaneé do dosiahnutia hranicnej hodnoty TPM 24 %, co znamena opotrebenie oleja.

Sledovaneé ukazovatele: TPM, dislo kyslosti a peroxidové ¢islo

Z vysledkov vyplynulo, ze hodnota TPM v skiimanom

< oleji kontinualne stupala. Celkovy cas prepalenia
oleja bol 49 cyklov pri vzorke C (24,5 hodin) a pri
¢ e vzorke D 40 cyklov (20 hodin)
B TPMD

m—PM C

me [ PM D

Hodnota peroxidoveho cisla pre vzorku C zacinala na

00 o 00 150 200 250 300 urovni 4 mmol 02.k_g-1 (prve fritovanie) a koncila 1,8,
Eas fritovania (h) mmol 02.kg-1. Pri vzorke 3,3 mmol 02.kg-1 (prve

fritovanie) a koncila pri hodnote 1,4 mmol 02.kg-1

Graf 1. Hodnoty TPM (%) v repkovom oleji ur¢enom na fritovanie hranol¢ekov C a D
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Graf 2: Hodnoty ¢&isla kyslosti (mg KOH.g™) v repkovom oleji uréenom na fritovanie
hranolCekov Ca D
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