Bulletin PV (Bratislava) Roc¢. 27 (7). 1988, ¢. 1-2, s. 81-88

Charakterizacia olejov zo semien niektorych druhov
plodovej zeleniny

MARGITA CANIGOVA - STEFAN SCHMIDT ~ VACLAV KOMAN

Sthrn., V prici sa sledovali zikladné chemické a fyzikalne parametre semicn vybra-
nych druhov plodove] zeleniny a z nich ziskanych jediych olejov. Ako porovnavajicu
vzorku sme pouzili olej z repkového semena Tandem. Najvy$si obsah oleja sa zistil v tekvi-
covych semendch, 46 %, najniZii vo zvyskoch po rajéiakovych vyliskoch, 10 %. Vietky
analyzované oleje sa svejim zastipenim MK pribliZovali zloZeniu slne¢nicového oleja.
Olej z paprikovych semien obsahoval najvyséi podiel esencidlnej kyseliny linolovej, 75 %.

Produkcia olejnin u nas celkom neuspokojuje kapacitnd ani sortimentovi
poziadavku trhu na jedlé oleje a tuky. Preto je vitand kazda snaha pn hladani
a charakterizacii potencidlnych tukovych surovin doméceho trhu. Ucelné zu-
zitkovanie niektorych vedlaj$ich produktov konzervarenského a vinarskeho
priemyslu mo6ze rozdirit druhy vyrdbanych jedlych olejov rastlinného povodu
o vyrobky s vysokou nutri¢énou hodnotou.

V predchadzajiicej praci [1] sme sa venovali moznosti vyuZit semena doma-
cich kdstkovin, jadrovin a bobulovin na vyrobu raritnych olejov a tukov pre
Tudski vyzivu. Ukézalo sa, ze predovsetkym jadierka zo slivkovitych kdstko-
vin a semienka vini¢a by mohli vhodne doplnit skladbu surovin spractivanych
tukovym priemysiom. Nase konzervarne spractvaji okrem ovocia i velké
mnoZstvo roznych druhov zeleniny. Pri technologickom opracovani zeleniny
vznikaju v nemalej miere zvysky, ktoré mozno zaradif do kategorie vedlajSich
produktov, uréenych zvii¢$a na skrinovanie, alebo i do odpadov konzervéren-
ského priemyslu. Velku Cast z nich predstavuju zvySky po spracovani plodo-
vej zeleniny.

Medzi netradi¢né suroviny s vyznamom potencidlnych druhotnych olejnin
patria z plodovej zeleniny predovSetkym semena papriky, rajCiakov a roznych
druhov tekvic Zo suchych raj¢iakovych vyliskov, ktoré obsahuji zhruba 35 %
semien a 65 % Supky s duZinou (vedlajsi produkt pri vyrobe $tiav, pretlaku
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a keCupu), mozno ziskat podla tdajov z literatiry az do 20 % hodnotného
‘oleja [2]. Paprikové semend obsahuji az 24 % oleja [3], ktory je bohaty na
esencidlnu kyselinu linolovii. Tekvicové semenad st perspektivnou doplako-
“vou olejninou. Kamel {4] udava 34 %, kym Schuster a kol. [5] az 49 % oleja
v zavislosti od lokality pestovania a odrody. Z nenasytenych mastnych kyselin
(NeMK) prevlada kyselina olejova (18:1), 46 % a kyselina linolova (18:2),
33 % [6]. Sovietski autori zistili va¢si obsah kyseliny linoclovej, 55-58 % a me-
nej (20-25 %) kyseliny olejovej [7]. Obsah proteinov v tekvicovom semene
sa podla réznych autorov tiez lisi a uvddza sa v rozpéti od 30 do 80 % [4-6].

Tato praca dopliuje prehlad o viastnostiach vedlajSich produktov a odpa-
dov konzervarského priemyslu so zameranin na semena, resp. zvy$ky po spra-
covani plodovej zeleniny. Spolu s predchadzajicou pracou [1] prispieva tak
k stadiu probiematiky zuzitkovania semien domacich druhov ovocia a zeleni-
ny ako druhotnych olejnin v tukovom priemysle.

Materidl a metody

Vybrali a analyzovali sme semena tychto druhov plodovej zeleniny: papri-
ka. rajéiak, zIty melon (cukrovy), vodovy meldn (dyna), uhorka a tekvica.
Semend tekvice [ sa ziskali z plodov nahodne vybranych tekvic podihovastého
i gulatého tvaru od drobnopestovatefov. Semena tekvice II predstavovali bez-
supkovy druh pochadzajuci z Juhoslavie. Ani v jednom pripade sme nezisto-
vali odrodovu $pecifikéciu ziskanych vzoriek semien plodovej zeleniny. Na
analyzu sme brali vzdy semend zbavené nelistot s vynimkou rajciaka, kde
sktsanou vzorkou boli vysusené vylisky po oditaveni. Na porovnanie sme
analyzovali repku olejnu Tandem — tzv. dvojnulovi odrodu bez kyseliny eru-
kovej a glukozinolatov, z drody r. 1986. Semeno sme ziskali zo zavodu 01 $.p.
Palma, Bratislava.

Rozdrvené semend sme analyzovali na obsah vlhkosti, oleja, proteinov
a fosforu. Vypoc¢tom sme uréili obsah bezdusikatych extrahovanych latok
a vlakniny, % BELV =100 - (vlhkost + tuk + proteiny). Petroléterom ex-
trahovany olej sme charakterizovali ¢islom kyslosti (CK) ¢islom zmydelnenia
(€CZ) a jodovym ¢islom (JC). Zaroven sme stanovili hustotu pyknometricky,
index lomu (Abbé refraktometer) a po derivatizécii triacylglycerolov na me-
tylestery MK i GLC zastipenie jednotlivych mastnych kyselin. Pouzité ana-
lytické met6dy sa v kazdom pripade zhodovali s metSédami a postupmi uvede-
nymi v predchadzajicej praci [1].
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Vysledky a diskusia

Vvsledky stanovenia obsahu oleja, proteinov, vlhkosti a fosforu sledova-
nvch semien plodovej zeleniny uvadza tabulka 1. Zisteny obsah oleja v seme-
nach sa pohyboval v rozsahu od ca 10 % zo zvy$kov po spracovani rajciakov
do 46 % z bezSupkovej odrody tekvice. Podobne ako pri semenéch z ovocia,

Tabulka 1. Charakteristické viastnosti vybranvch druhov semien plodovej zeieniny {hm. %]
Table 1. Characteristic properties of chosen seed sorts of fruiting vegetables [wt. %]

Vzorka, semeno! Vihkost? Proteiny’ BELV* Olej® Fosfor®
Tekvica’ 1 4,5 411 243 30.1 1,47
Tekvica’ I 39 245 26,0 456 1,45
Uhorka® 47 17.6 482 29,5 1,29
Melon zlty? 4.1 8.6 58.4 289 0.98
Melon vodnyt? 5,0 20,7 50,2 24.1 0,57
Paprika'l 4.6 12,9 68.4 14,1 0,72
Rajciak!? 38 27.9 58,6 9.7 0,65
Repka-00" 7,0 18,8 32,6 41,6 0,73

'Seed, Sample; *Water content; *Proteins: % BELV = 100 - (water content + fat + prote-
ns): “Oil: *Phosphorus; "Pumpkin: *Cucumber: "Melon: ""Watermelon: !"Paprika; '“Tomato;
“Rape.

1 tu sme zaznamenali pomerne vyraznu variabilitu v obsahu proteinova BELV.
Najvyssie zastipenie proteinov sme nasli v semenach tekvice I (41 hm.%),
naopak, najmensi percentudlny podiel (pod 10 %) sme zaznamenali v seme-
nach Zitého meldna. Obsah tfosforu v semendch papriky, rajc¢iaka a melona
bol priblizne na rovnakej Grovni, ako v semendch nasich zdkladnych olejnin
~ repky a slne¢nice. Podstatne vy38i obszh tohto prvku sme zistili v semenéach
rekvice. Vzhladom na vyssi obsah fosforu v surovine sa da predpokladat
i jeho zvyseny obsah v surovom tekvicovom oleji, ¢o by vyziadalo korekciu
beznych technologickych podmienok zauzivanych v nasich rafinéridch.

Pre vysoky obsah oleja v semendch tekvice Ii, porovnatelny s obsahom ole-
ja v semenach repky a slne¢nice, ukazuje sa tdto na olejninu vySlachtena bez-
Supkovd odroda mimoriadne vhodna pre tukovy priemysel. V Juhoslavii tieto
semend spracivaji priemyselne lisovanim za studena, resp. polotepla a po
samovolnom odkaleni v tankoch a nasledujticej filtracii sa ziskany olej bez
chemickej rafindcie predava na trhu ako vysokoakostny jedly olej Zltozelene)
farby [8].

Ziskavanie oleja z raj¢iakovych vyliskov by bolo pravdepodobne neekono-
mické vzhladom na nizky, iba 0,5 % podiel semena na cely plod [9]. V Ces-
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koslovensku sa produkuje okolo 100 000 t rajciakov, z toho takmer dve tre-
tiny na Slovensku [10]. Pri 0.5 % obsahu semena v plode to predstavuje teo-
reticky iba 330 t raj¢iakového semena. Produkcia jedlého oleja z rajéiakovych
semienok v Taliansku je pochopitelna pri obrovskej roénej produkeii rajcia-
kov v tomto juznom State.

Fyzikalne a chmické vlastnosti olejov ziskanych zo semien analyzovane;j
plodovej zeleniny uvddza tabulka 2. Extrahované oleje patria k skupine tzv.
polovysychavych olejov s hodnotami jédového &ista (JC) zhruba od 110 do
140. Najvyssiu hodnotu JC sme zaznamenali v paprikovom oleji a v oleji zo

Tabulka 2. Fyzikdlne a chiemicke viastnosti clejov zo semien plodovej zeleniny

Table 2. Physical and chemical properties of oil from seeds of fruiting vegetables

” 5 P 2 s A T ~ i

Vzorka Mernd hmotnost?  Refrakcia® CK? ] 75 ! 306 !

semeno’ {g.cm=/20°C] | 2 fmg KOH.g ' iimg KOH.g '} {28 100 g
I

i Tekvica’ I 09216 14677 1t 205 116,55
Tekvica’ I 0.9173 1.4657 1.8 204 135, 70
Uhorka® [ 09224 [.4677 06 | 204 | 12720
Melénzlty® | 09198 .4689 1,1 208 130,63
Melénvodny!® | 09222 i 1.4667 23ky) 197 131.90
Paprika'! = 1,4696 0.9 203 138,10
Rajciak” = 1,4608 - 206 128,70

j

Repka - 00" (1,9144 1,4750 0,7 208 111,75 !

'Seed, Sample: *Density; *Refraction: *Acid number; “Saponification aumber; °fodine number.
for 7-13 see Table 1.

semien tekvice II. Naopak, tekvicovy olej I mal najniZs$iu hodnotu JC, mierne
presahujiicu priemernt hodnotu JC oleja z dvojnulovej odrody repky. Nena-
sytenost dalSich sledovanych olejov bola priblizne rovnaka, na trovni JC =
130. Sledované zdkladné fyzikdine parametre nevybodili z rozsahu, ktory je
bezny pre rastlinné oleje. Obdobna situiciu sme zaznamenali aj pri Sisle zmy-
deinenia a kyslosti, hodnoty Ktorych boli typické pre surové oleje rastiinného
pc‘)vodu Farba extrabovanych olejov bola svetlozltd, prip. zitozelend, s vy-
nimkou oleja zo semien dyne (hnedy tén) a oranzového oleja z rajéiakovych
vyliskov, kde farebnost sposobuje najma typickd rajiakové farbivo lykopén.
Druhy mastnych kyselin a ich podiel na $trukturdlnom vybudovani triacyl-
glycerolovych melekul uréuje v rozhodujicej miere nutriénui hodnotu jedlych
tukov a olejov. Udaje o zastiipeni MK olejov zo semien siedovanej !ndmej
zeleniny su spolu s repkovym olejom odredy Tandem zoradené v tabulke 3.
Z prehladu pere reentualneho zastipenia MK moZno usudif, Ze 1de o oleje s

'

previddajticimi mastnymi kyselinami 18 : 1 a 18 : 2. Na rozdiel od zndmejsich



Tabulka 3. Zastipenie mastnych kyselin v olejoch zo semien plodovej zeleniny
Table 3. Content of fatty acids in oils from seeds of fruiting vegetables

Vzorka Obsah mastnych kyselin [hm. %]’
semeno! 16:0 18:0 18:1 18:2 18:3 20:0
Tekvica® I 10,0 5.8 35.0 48,8 0,2 0,2
| Tekvica®II 10.9 3.9 17.8 66.9 0.5 st.10
| Uhorka® 13.5 741 13.4 65.6 0,3 st
| Melon zity* 9.6 4.8 15.4 69,7 0.5 st
| Mel6n vodny® 11,0 5.8 11,6 71,4 0.1 st
| Paprika’ 119 3,0 9.8 75.1 0.2 st.
| Rajéiak® 15,2 4.1 18,1 60.1 23 0.2
| Repka—-00" 4,5 0.7 57,1 25,0 10,7 st,10

“Obsah kyseliny erukovej (22:1) = 2,0 %.

Content of erucic acid (22:1) = 2.0%.
'Sced, Sample; *Content of fatty acids [wt.%]:; *Pumpkin; *Cucumber; Melon; “Watermelon;
"Paprika; *Tomato: "Rape; "Traces.

predstavitelov skupiny rastlinnych olejov typu 18 : 1/18 : 2, napr. slne¢nicovy
a bezerukovy repkovy, obsahuju analyzované oleje priblizne dvojnasobny ob-
sah nasytenej kyseliny palmitovej (16:0). Napriek tomu mozno analyzované
oleje s velmi dobrou zhodou porovnat so zastupenim MK v slne¢nicovom ole-
ji. Vynimka je olej ziskany zo semien tekvice I, hoci i tu je dominantna esen-
cidlna kyselina linolovd (18:2). Najvyssi obsah tejto kyseliny sme zistili v oleji
z paprikovych semien, 75.1 %. Obsah 18:2 je tu dokonca vyssi ako v slnecni-
covom oleji, ktory sa poklada za najbohatsi zdroj 18:2 z beznych druhov rast-
linnych olejov. Obsah esencidlnej 18:2 je i v ostatnych sledovanych olejoch
velmi vysoky, na drovni slne¢nicového oleja, a pohybuje sa zhruba od 60 do
70 %. Priaznivy je i minimalny obsah oxylabilnej kyseliny linolénovej (18:3),
ktory sa az na olej z raj¢iakovych semien pohybuje v desatinach percenta.

Vzhladom na zastipenie MK a najmé esencialnej kyseliny linolovej mozno
analyzované oleje zo semien plodovej zeleniny hodnotit velmi vysoko. Naviac
sa ponuka zuzitkovanie proteinov zo $rotov po odolejovani suroviny, predo-
vietkym na krmovindrske tcely. Pripadnému zuzitkovaniu zvyskov po odsta-
veni raj¢iakov by pravdepodobne pred extrakciou oleja malo predchéadzat od-
stranenie typickych farebnych latok, ktoré by inak kladli neinosné naroky na
proces bielenia. Z aspektu dalSieho pouzitia velmi atraktivne rajciakové pig-
menty by zaiste po selektivnej izoldcii nasli Siroké uplatnenie vo viacerych od-
vetviach potravindrskeho priemyslu [11].

Bezsupkov. semena tekvice II sa zo vSetkych analyzovanych semien javili
ako najpersp: -tivnejsie, najmé pre svoju olejnatost a zlozenie mastnych Ky-
selin. Aj ked odroda pochadza z Juhoslavie, nase klimatické pocinienky 1}




vyhovuju (osobnd skusenost autorov z viacro¢ného pestovania v zahradke).
Olej ziskany z paprikovych semien md mimoriadny obsah kyseliny linolovej,
a ako taky predstavuje raritny rastlinny olej s najvy$$ou nutri¢nou hodnotou.
PretoZe suroviny na ziskanie diskutovanych doplnkovych olejov su ¢asto ne-
ziaducimi produktmi konzervarenského priemyslu, mozno uvazovat o ich dal-
Som zhodnoteni v tukovych zavodoch. Biologickd hodnota sledovanych rarit-
nych olejov je pozoruhodna, a preto komplexné zuzitkovanie semien, resp.
zvySkov po konzervarenskom spracovani plodovej zeleniny ma predpoklady
pre spoloc¢ensku opodstatnenost.

Za technickt pomoc autori dakuji s. Marte Bystickej.
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XapakTepHCTHKA MAces W3 CeMeH HEKOTOPbIX BHIOB NJIOLOBLIX OBOMIEH
Pes3ome

B pabote mMbI nccae0Bai OCHOBHBIE XMMUYECKNe M PU3UKAIbHBIE TAPaMeTPhI CeMeH
130paHHbBIX BUAOB IJIOAOBBIX OBOILIEN U MOJIY4YaeMbIX M3 HUX IIMIIEBbIX Maces. B KkayecTse
CPaBHMTEJBHOTO ofpasila Mbl MCIIOJIb30BAM Macjo u3 parcoBoro cems Tammem. Camoe
BBICOKO€ COZepzKaHMe Mad. .« MbI OIIPENesIMIIN B CEeMEHaX ThIKBbBI, 46 %, caMoe HU3KOoe Co-
JiepxKaHue B OTXOAaxX MPOMU3BOACTBA IPeCCOBAHHBIX TOMaTHBIX uzgenit, 10 %. Bee anaau-
3UpPOBaHHbIE MacJja MO CBOEMY COAEPXAaHUI KMUPHBIX KMCJIOT IPUOAMIKAIMCE COCTaBY
MOACOJIHEYHOrO MacJja. Macio 13 ceMeH replia COAep:Kaio CaMylo BBICOKYIO IOJI0 3CCEH-
LJaJIbHOM JIMHOJIEBOM KUCJIOTEI, 75 Y.
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Properties of oils pressed from the seeds of some fruiting vegetabies
Summary

Characteristic physical and chemical parameters of seeds from chosen fruiting vegetables and
their oils were studied in this paper. The oil from the Tandem rape-seed was used as a standard
sample. The highest oil content was discovered in pumpkin seeds, 46 %. The lowest level was
found in the tomato pressings, 10 %. All the investigated oil samples had similar levels of fatty
acids as the sunflower oil. The oil pressed from paprika seeds contained the greates percentage
't essential linoleic acid, 75 %.
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