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Charakterizdcia olejov zo sernien nielitorfch druhov
plodovej zeleniny

IltARGI'I'i\ { Ii.iTC;OVA - ITNTAru SCFtiI{IDT _ VACLAV KOMAN

Sirhrn. V prici sa sleclovali ziikladn€ chemickd a fyzikiilne parametre semicn vybra-
nych druhov plotiovej zelenir,y a z nich ziskanfcli jedlfch olcjov. Ako porovn;ivajrlcu
rzorku smc pou2ili olej z repkov6ho scmerla Tandem. NajvyS5f obsah oleja sa zistil v tekvi-
covych serneniich,46 %, najniZii vo zvy5koch po rajdiakovj'ch vi'liskoch. 10 %. Vietky
analyzovand olrjc sr svojim zastripen(m Mi( pribliZovali zloZeniu slnednicov6ho oleja.

Olej z paprikovych semicn olrsahoval najvyiSi podiel esenci6lnej kyseliny linolovej, 75 % .

Produkcia olejnin u niis celkom neuspokojuje kapacitnf ani sortimentovli
poZiadavku trhu na jedl6 oleje a tuky. Preto je vitand kaZdd snaha pri hfadani
i charakterizdcii potenci6lnych tukovych surovin domdceho trhu. Udeln6 zu-

Zitkovanie niektorych vedlajSich produktov konzervdrenskdho a vin6rskeho
priemyslu m6Ze roziirit' druhy vvrdbanych jedllch olejov rastlinn€ho p6vodu
o v;irobky s vysokou nutridnou hodnotou.

V preclchddzajricej prrici [1] sme sa venovali moZnosti vyuZit semene domd-
cich k6stkovfn, jadrovin a bobulovin na vyrobu raritn;fch olejov a tukov pre
tudskf vyZivu. Ukiizalo sa, Ze predovSetkym jadierka zo slivkovitfch k6stko-
vfn a semienka vinida by mohli vhodne doplnit' skladbu surovfn spracrivanych

tukovy'm priemyslom. NaSe konzervdrne spracrivajri okrem ovocia i velkd
mnoZstvo r6znych druhov zeleniny, Pri technologickorn opracovani zeleniny
vznikajd v nemaiej miere zvySk-v, ktord moZno zaradit do kategtirie vedlajS(ch

produktov, urdeny'ch zviidia na skrrnovanie, alebo ido odpadcv konzerv6ren-
skdho priemyslu. Velku iasd z nich predstavujri zvy5ky pc spracovani plodo-
vej zeleniny.

lvledzi netradidnd suroviny s viznamonl potericiiilnych druhotnych olejnin
patria z plodove3 zetreniny predovSetkfm semeni papriky, rajdiakov a r6znych
druhov tekvic. Zo sucliych rajiiakor,lch vfiiskov, ktore obsahujri zhruba 35 %

semien a 65 "/o iupk-v s duiinou (",edlaj5( produkt pri vyrobe 5tiav, pretlaku
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a kedupu), moZno zfskat' podla fdajov z literairiry aL do 20 % hodnotn6ho
oleja [2]. Paprikovd semen6 obsahujfl aL24 "t" oleja [3], ktorf je bohaty na
esenci6lnu kyselinu linolovri. Tekvicov6 semen6 sri perspektivnou doplnko-
vou olejninou. Kamel [4] uddva 34 %, kfm Schuster a kol. l5l ai a9 % oleja
v ziivislosti od lokality pestovania a odrody. Z nenasitenych mastnfch kyselfn
(NeMK) prevlfda kyselina olejov6 (18:1), 45 "/. a kyselina linolovii (18:2),
33 '/,, 161. Sovietski autori zistili viidSi obsah kyseliny linolovej, 55-58 "h a me-
nej (20-25 %) kyseliny olejovej [7]. Obsah proteinov v tekvicovom semene
sir podla r6znych autorov tieZ lfii auv/adza sa v rozpiitf oC 30 do 80 % [4-6].

T6to pr6ca dophiuje prehlad o vlastnostiach vedlajSich produkt<iv a odpa-
dov konzervdrskdho priemyslu so zameranin na semen6, resp. zvy5ky po spra-
covani plodovej zeleniny. Spolu s predchiidzajucou pr6cou [1] prispieva tak
k Stridiu problematiky zuZitkovania semien domdcich druhov ovocia a zeleni-
ny ako druhotnych olejnin v tukovom priemysle.

Materifl a metddy

Vybrali a analyzovali sme semend, tyichto druhov plodovej zeleniny: papri-

ka. rajdiak. zltli mel6n (cukrovy), vodovy mel6n (dyia), uhorka a tekvica.

Semen6 tekvice I sa ziskali z plodov ndhodne vybranych tekvic podlhovastdho

i gutatdho tvaru od drobnopestovatelov. Semen6 tekvice II predstavovali bez-

Supkovf druh pochddzajrici z Juhosl6vie. Ani v jednom pripade sme nezisto-

vali odrodovri Specifik6ciu zfskanych vzoriek semien plodovej zeleniny. Na

analyzu sme brali vZdy semen6 zbaven€ nedist6t s vynimkou rajdiaka, kde

skfSanou vzorkou boli vysu5end vflisky po od5taveni. Na porovnanie sme

analyzovali repku olejnri Tandem - tzv. dvojnulovri odrodu bez kyseliny eru-

kovej a glukozinol6tov, z frody r. 1986. Semeno sme ziskali zo zdvodt 0l 5.p.

Palma, Bratislava.
Roz<irvene semen6 sme analyzovali na obsah vlhkosti, oleja, protefnov

a fosforu. Vfpodtom sme urdili obsah bezdusikatfch extrahovanlich Litok

a vl6kniny, % BELV: 100 - (vlhkost * tuk * prot_einy). Petrol6terom ex-

trahovani olej sme charakterizovali dfslom kyslosti (CK) eistom zmydelnenia

lCZl aj6dovym dislom (lC). Zrirovefi sme stanovili hustotu pyknometricky,

index lomu (Abbd refraktometer) a po derivatizdcii triacylglycerolov na me-

tylestery MK i GLC zastfpenie jednotlivych rnastnych kyselin. PouZit€ ana-

lytickd met6dy sa v kaZdom pripade zhodovali s met6dami a postupmi uvede-

nymi v predchildzajdcej prdci [1].
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Vfsledky a diskusia

\'-vsledky stanovenia obsahu oleja, prote(nov, vlhkosti a fosforu sledova-
n!ch semien plodovej zeleniny uvddza tabulka L Zisteny obsah oleja v seme-
ndch sa pohyboval v rozsahu od ca 10 "h zo zvylkov po spracovani rajdiakov
,io -16 % z bezSupkovej odrody tekvice. Podobne.ako pri semendch z ovocia,

T a b u Ik a I. Charakteristickd vlastnostivybranlch druhovsemienplodovej zeleniny [hm.%]
T a b le 1. Characteristic properties of chosen seed sorts of fruiting vegetables [wt.%]

Vzorka. semenol Vlhkost2 Protein BELV4 Olej5 Fosfo16

I ixvtca l

Tekr ica: II
L horkas

Uelon Zlt1iq

\Ieldn vodnyr0

P:prikari
Rajciakrl

4.5
'3.9

4,1

_5,()

+,o

3,8

4l,1
24.5

17,6

8.6
24.7

12.9

27.9

?"1 1

26.0

48.2

58.4

50.2

68.4

58,6

3t),1

15.6
?q5

28,9

21.1

14, I
o7

1,47

t,45
r.29
0.s8
0,57

4.72

0,65

Repka - 00r 7.0 r8,8 32.6 41.6 0,73

iSeed, Sample; 2Water content; rProteinsl 1% BELV : 100 - (water content + fat + prote-
rnr): :Oi[; t'Phosphorusl ?Purnpkin: sCucumber: ')lvlelon: r{]Watermclon; 

'rPaprika; 
rlTomatol

''Rape .

i tu sme z.aznamenali pomerne vfraznri variabilitu v obsahu proteinov a BELV.
Najvy5iie zastdpenie prote(nov sme naili v semendch tekvice I (41 hm.%),
naopak, najmen5f percentudlny podiel (pod l0 %) sme zaznarnenali v seme-

ndch iltdho melSna. Obsah fosforu v semendch papriky, rajdiaka a mel6na
nol pritrliZne na rovnakej frovni. ako v semen6ch na5ich ziikladnych olejnin
- repky a slnednice. Podstatne vv55f obsah tohto prvku sme zistili v semen6ch
tekvii:e. Vzhladom na vy55i obsah fosforu v surovine sa dd predpokladat
i jeho zvy5enf obsah v surovom tekvicovom oleji, do by vyZiadalo korekciu
beZnych teehnologickich podmienok zauZ(vanich v naiich rafin€ridch.

Pre vysoki obsah oleja v semendch tek.rice II, porovnatelnlf s obsahom ole-
ja v semeniich repky a slneinice, ukazuje sa tiito na olejninu vyilachtend bez-
iupkov6 odroda mimoriadne vhodna pre tukovy priemysel. V Juhosliivii tieto
semenf sprac'ivajii priemyselne lisovanim za studena, resp. polotepla a po
samovolnom odkaleni v tankoch a nasledujricej filtrdcii sa ziskanf olej bez
chemickej rafiniicie pred6va na trhu ako vysokoakostn! jedlf olej Zltozelenej
farby [ti].

Ziskavanie aleja z rajiiakovych vlrliskov by bolo pravdepodobne neekono-
mickd vzhladon.r na nizky, iba 0,5 % podiel semena na cely plod [9]. V Ces-
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k{.lslovensku sa produkuje okolo 10('} 000 t rajdiakov, z toho terkmer r-t:e tre-
tiny na Slcve:nsku [10]. Pri 0.5 ;"/o obsahu semena v rriocle to predstavute teo-
reticky iba 330 t rajdiakoveho semena. Produkcia jedldho oleja z rajiiakovyclr
semienok v'faliansku je pochopitelnri pri obrovskej rodnej produkcii rajdia-
kov v tomto iulnom itate.

Fyzikrilne a chrnickd vlastnosti olcjciv zfskanvch zo seinien analyzovanej
plodovej zeleninv uvdciza tabulka 2. Extrahcvand oleje patria k skupine tzv.
polovysychavych olejov s hcdnotami j6doveho disla (JC) zhruba od 110 do
140. Najvy5Siu hodnotu JC smc zaznanrenali v paprikovorn oleji a v oleji zo

"I'I tr ri I'k ar j. Ff i:itiiilne a cle mickrj viastnc,sti olejol'zo semicn pioclovcj zeleninv
'[abic.:. Physical ar!{i clicrn!cal propcrtiesofoil lr,rnr:.eedsoffruitingvcsctables

l'ekvicarl i 09llti I t."i6i,: i I.l I l(!:' I j!6.,{5

t,:kviea: Ii i u.qii3 i t.+r.5; i t.8 I :oi i i:".,;til.
.l I l(!:

;;;"^ | ,.,,t, I ;.r;:'; i ;,.;; i r;,' i it;:t.;
\lcion:;l:iq a {r.qlt,: l l.+689 i I I i joh i l3it.t'-s

\,[e!rinyrrlnil l U.\r:)' i 1."1667 | ].2 | 1:t; i lil.,itt
Paprikar i - i l.-l{r9ri l {).(? l :t'-r i i.irl.i{,
Rajciuki: I - | 1.46t)8 I - i l(i6 | t:l.ltr

0.914.1 I I t.?.5 _l
rSeed. Sanrplc : rl)erisit.v : :Rcfi-action

for 7-13 see T.ahle 1.

tAcid number; iSapcrnification numbcr: "lodine rrurnber

semien tekvice II. Naopak. tekvicov'rl olej I mai najniZsiu hodncriu.[f , rnierne
presahujfrcu priemernd hodnotu Jf oleja z dvojnulovej odrocl-v- repky, Nena-
sytenost dalSfch sledovanj'ch ole1.x'boia pribliZne rovnakd, na iirovni JC +
130. Sledovand zi:kladnd fyzikdine parametre nevybcdili z rozsahu, ktor-n" je
beZny pre riistiinnd ole.ie. C)bdobnri situdciu sme zaznamenali aj pri d(sle zmy'-
delnenia a kyslosti, hodnoty'ktor5'ch Lrcli t;;pic:kd prc surovi oleje rartlirrndho
pdvodu. Farlra extrahovanych olejov boia svetlozit{. prfp. Zltozelcnd, s r.'i'.
nrmkoi oieja zo semien dyrie (hned;- t6n) r :rraniov€ho oleja z lajdiakovych
vyliskov. kde farebnosi sp6sobu.ie najma tl'pickd rajJiakovd far'oivo lykopdn.

Druhy mastnych k,vsel(n a ich podicl ne Siruktur6lnom r.'ybudo'.'anf triacyi-
giycerolo'.,icir moiekdl urduje v rozh(,dujdcej miere nutriinri horinotu ledlych
tukov a olejov. Udaje o zasttipeni NIK olejov zc semien siedoi,arre.i ploocvej
zeleniny sfr spolu s repkovirn olejonr odrodr Tandem zoradene v iabtilke 3.

Z prehiadu percentuiilneho zastripenia \4K rnciino usridit'" te rde c cieie i
rri'etiid;ijricimi n'rastnrjrni iivseiinemi iE: I a t9:j.'l: rordie! orlzndrneiSicii

x6
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vyhovujf (osobnii skrisenost autorov z viacrodn6ho pestovania v zdhradke).
Olej ziskanf z paprikovfch semien m6 mimoriadny obsah kyseliny linolovej,
a ako takf predstavuje raritnf rastlinny olej s najvySSou nutridnou hodnotou.
PretoZe suroviny na ziskanie diskutovanfch doplnkovfch olejov sf dasto ne-
Ziadricimi produktmi konzervdrensk6ho priemyslu, moZno uvaZovat' o ich dal-
Som zhodnotenf v tukovich zilvodoch. Biologickd hodnota sledovanych rarit-
nlich olejov je pozoruhodnii, a preto komplexnd zuZitkovanie semien, resp.
zvy5kov po konzervdrenskom spracovani plodovej zeleniny m6 predpoklady
pre spolodenskf opodstatnenost.

Za technickri pomoc autori dakujri s. Marte Bystickej.
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XapaxrepxcrnKa MaceJr rrt ceMex Hexoropbtx BnIoB nnoqoBux onorqefi

. 
Pesrolre

B pa6ote MbI trccireAoBaJrl4 ocltoBnbre xr{Mr{lrecKrle r Qrasrara.nbHbre napaMerpbr ceMeH
lrs6paxnsrx Bt4AoB nlroAoBblx oBoil{erz r.r fioJryqaeMbrx r43 Hrrx nr{u{eBbrx MaceJr. B xa.recree
cpaBnrreJlbnoro o6pa:ua ltbl l4cnoJrb3oBaJrr{ MacJIo r43 pancoBoro ceur Tan4eu. Cauoe
BbIcOKoe coAepxlaHre Ma(. i,r MbI OnpeAeJIt4JIr{ B ceMeHax TbIKBbI, 46 7u, CaruOe Er{3KOe Co-
AepxaHtle B orxoAax npoI43BoAcrBa npeccoBaHHr,rx roMarHbrx ,:.3qefiuir, 10 % . Bce aHaJrr{-
3upoBaHHble MacJra rro cBoeMy coAepx<ax {ro )Kr4pubrx Kr4cJror npr6,rrax<anracb cocraBy
noAcoJrHerrHoro MacJIa. Mac.no u3 ceMeH nepqa coAeprKaJro caMyro BbrcoKyrc AoJrro ecceH-
ur4arbHorl .nnno.nesorl xlrclorrr, 75 7o.
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Properties of oils pressed from the seeds of sonre fruiting vegetables

Summary

Charactcristic physical and chemical palameters of seeds from chosen fruiting vegetables and

:ncir oils rvere studiecl in this paper'. The oil from thc Tandem rape-seed rvas used as a standard
-.inrple. The highest oil content was discovered in pumpkin seeds,.16 %. The lorvest levcl was

:,rund in the torlato pressings, l0 %. Alt the investigated oil samplcs had similar levels of fatty
,,,-ids as the sunflower oil. The oil pressed from paprika seeds contained the greates percentage

't csse ntial linoleic acid, 75 %.
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