VPLYV PODMIENOK FRITOVANIA NA’TEPELNO-OXIDAéNE ZMENY
REPKOVEHO OLEJA A OBSAH MASTNYCH KYSELIN V ZEMIAKOVYCH

EFFECT OF FRYING CONDITIONS ON THERMAL-OXIDATIVE CHANGES IN

*ZELENAKOVA L., GABASOVA, M., GALIK, B., KOLESAROVA, A., MRAZOVA, J., KOPCEKOVA, J.

HRANOLCEKOCH

RAPESEED OIL AND QUALITY OF FRENCH FRIES

Ciel'om prace bolo skumat’ tepelno-oxidacne zmeny
repkového oleja pocas fritovania zemiakovych
hranolcekov pri dvoch roznych kombinaciach teploty
a casu (175 °C/4 min a 200 °C/3 min).

METODIKA A VYSLEDKY - VIZUALIZACIA
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Zistili sme, ze repkovy olej bol stabilnejsi pri teplote 175 "C/4 min pocCas celeho
fritovania.

K znehodnoteniu oleja pri tejto kombinacii doslo po 22'2 hodinach, pri teplote
200 °C/3 min po 20%Y2 hodinach nepretrzitého fritovania hranoléekov.

Cislo kyslosti pri 175 °C/4 min po prvom cykle fritovania dosiahlo hodnotu
0,224 mg KOH.g*, po poslednom fritovani 0,448 mg KOH.g. Pri 200 "C/3 min
malo Cislo kyslosti hodnotu 0,224 mg KOH.g*, po poslednom cykle 0,673 mg
KOH.g™.

Na zaciatku fritovania pri 175 "C/4 min malo peroxidové cCislo hodnotu 2,8
mmol O,.kg? a na konci 4,2 mmol O,.kgt. Pri 200 "C/3 min bolo na zacCiatku
0,8 mmol O,.kg?, a ku koncu 2,4 mmol O,.kg.
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Fritovanie hranolcekov prebiehalo kontinualne v dvoch fritezach, a merania boli ukoncené
pri dosiahnuti akceptovatelného limitu pre obsah polarnych zloziek (TPM) na urovni 24 %,
Co svedci o prefritovani a znehodnoteni oleja. Jeden fritovaci cyklus tvorilo 100 g hranoliek.

Sledované ukazovatele: profil mastnych kyselin v zemiakovych hranoléekoch; Eislo
kyslostl, peroxidoveé Cislo a celkovy podiel polarnych casti v % (TPM) v repkovom oleji.
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Vo vzorkach zemiakovych hranolcekov bolo pomocou plynove] chromatografie podla 1SO

12966-1:2014 analyzovanych 43 typov mastnych kyselin. Vzorky z balenia obsahovali 51,59 %

SFA

kyseliny linolovej], 35,53 % kyseliny olejove], 6,44 % kyseliny palmitove] a 3,56 % kyseliny

stearove]. Porovhanim PUFA, MUFA a SFA sme zistili, ze kym obsah PUFA v hranolcekoch v
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dosledku procesu fritovania klesol, u MUFA bol trend opacny (< 0.05). PocCiatocné mnozstvo
SFA v hranolcekoch bolo 11,45 %, po prvom fritovani sa znizilo na 7,79 % (a) a 7,88 % (b). Ku

koncu obsah tychto mastnych kyselin opat mierne vzrastol a to na 8,25 % (c) a 8,43 % (d).
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