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Utjecaj antioksidansa na oksidacijsku stabilnost
biljnih ulja u binarnoj smjesi sa sezamovim uljem

Sazetak

Bilina ulja s visokim udjelom nezasicenih masnih kiselina, posebno polinezasi¢enih masnih kiselina,
vise osjetljivija su na oksidaciju. U ovom je radu istraZivan utjecaj sintetskog antioksidansa propil galata
(0,01%) i prirodnih antioksidansa ekstrakta ruzmarina Oxy’Less CS (0,3%) i ekstrakta zelenog caja (0,3%)
na oksidacijsku stabilnost smjese sezamovog ulja i ostalih biljnih ulja (50:50). Za ispitivanje oksidacijske
stabilnosti koristene su sljedece vrste biljnih ulja: sezamovo ulje, ulje od kikirikija, orahovo ulje, bademovo
ulje, repicino ulje, ekstra djevicansko maslinovo ulje. Odredivanje oksidacijske stabilnosti smjese ulja i utje-
caj antioksidansa provedeno je Schaal oven testom. Rezultat oksidacije ulja izraZen je peroksidnim brojem
tijekom Cetiri dana testa. Dodavanje sezamovog ulja drugim ispitivanim biljnim uljima, dovodi do porasta
stabilnosti smjese ulja prema oksidacijskom kvarenju. Antioksidans ekstrakt ruZmarina uspjesnije stiti sve
smjese ulja od oksidacijskog kvarenja osim sezamovog i repicinog ulja. Primjena sintetskog antioksidansa
propil galata pokazuje manju uspjesnost zastite navedenih smjesa jestivih biljnih ulja.
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Uvod

Jestiva biljna ulja su proizvodi koji brzo podlijezu nepozeljnim promjenama (kemijski,
enzimski, mikrobiolo3ki procesi) sto dovodi do njihovog kvarenja. Naj¢es¢i tip kvarenja
biljnih ulja je oksidacijsko kvarenje, a nastaje djelovanjem kisika iz zraka na nezasi¢ene
veze masnih kiselina. Autooksidacijsko kvarenje biljnih ulja moze nastupiti sporije ili brze,
$to ovisi o sastavu ulja, uvjetima skladistenja, prisutnosti spojeva koji ubrzavaju ili uspo-
ravaju ovu reakciju oksidacije (Martin-Polvillo, 2004.). Nastali produkti procesa autooksi-
dacije u malim koli¢inama daju biljnim uljima neugodan miris, ¢ime narusavaju njihova
senzorska svojstva (Broadbent i Pike, 2003.). Svojstva oksidiranosti biljnih ulja pripisuju se
nastanku primarnih i sekundarnih (hidroperoksidi, aldehidi, ketoni, alkoholi, oksi masne
kiseline, epoksidi i dr.) produkata oksidacije (Gray,1978; Rovellini, 1997.). Oksidacijska
stabilnost ili odrzivost biljnih ulja predstavlja vrijeme u kojem se mogu sacuvati od pro-
cesa autooksidacije. Poznavanje oksidacijske stabilnosti ulja vazno je kako bi se moglo
unaprijed utvrditi vrijeme za koje se ulje mozZe sacuvati od jace izrazene oksidacije te za
odredivanje vremenskog roka upotrebe ulja. Rezultati istrazivanja oksidacijskog kvarenja
naglasavaju da odrzivost biljnih ulja ovisi o vrsti ulja odnosno sastavu masnih kiselina te o
udjelu prirodnih antioksidansa u ulju. Frega i sur. (1999.) ukazuju da slobodne masne kise-
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line u biljnom ulju djeluju kao prooksidansi, ubrzavaju oksidaciju ulja te kod veéeg udjela
smanjuju oksidacijsku stabilnost ulja. Matthaus (1996.) utvrduje takoder da udio poje-
dinih sastojaka ulja utjece na stabilnost ili odrzivost suncokretovog ulja, repicinog ulja i
orahovog ulja. Poznato je da je sezamovo ulje znatno otpornije na oksidacijsku uzeglost
iako sadrzi gotovo 85% nezasicenih masnih kiselina (Abou-Gharbia, 2000.). Konsoula i sur.
(2010.) ispitivali su utjecaj endogenih antioksidanasa iz sjemenki sezama i sezamovog ulja
na termicku stabilnost jestivih biljnih ulja. Rezultati istraZivanja su pokazali da bi se seza-
mov ekstrakt mogao koristiti kao alternativni antioksidans za zastitu biljnih ulja od oksi-
dacijskog kvarenja. Naj¢es¢e primjenjivane metode i testovi za odredivanje oksidacijske
stabilnosti biljnih ulja temeljene su na ubrzanoj oksidaciji ulja, a to su Schaal oven test,
AOM test i Rancimat test (Ramadan, 2004.; Suja, 2004.; Shahidi, 2005.; Abramovi¢, 2006.;
Farhoosh, 2008.). Odrzivost biljnih ulja moze se poboljsati dodatkom antioksidansa, a to
su tvari koje inhibiraju, usporavaju proces autooksidacije ulja. Poznati su razni sintetski i
prirodni antioksidansi koji se primjenjuju za oksidacijsku stabilizaciju biljnih ulja (Yanis-
hlieva i Marinova, 2001.; Merrill, 2008.). U zadnje vrijeme radi stabilizacije ulja istrazuju se
razliciti biljni materijali koji sadrze aktivne sastojke kao $to su fenolni spojevi te pokazuju
uspjesna antioksidacijska svojstva u biljnim uljima. Danas se preferira primjena raznih
ekstrakata zacinskih biljaka (kadulje, ruzmarina, klinci¢a, cimeta, origana i crnog papra) za
zastitu biljnih ulja od oksidacijskog kvarenja (Pan, 2007.; Ahn, 2008.). Gramza i sur. (2006.)
izvjeStavaju da visoku antioksidacijsku aktivnost, mjerenu kao indukcijski period, ima eta-
nolni ekstrakt zelenog ¢aja u odnosu na aktivnost BHT i ekstrakt crnog ¢aja u suncokre-
tovom ulju.

U ovom je radu istrazivan utjecaj dodatka prirodnih antioksidanasa ekstrakta ruzma-
rina i ekstrakta zelenog ¢aja te sintetskog antioksidansa propil galata na promjenu oksida-
cijske stabilnosti smjese sezamovog ulja i pojedinih vrsta ispitivanih biljnih ulja u omjeru
50:50.

Materijali i metode

Materijali

Za istrazivanje oksidacijske stabilnosti koristit ¢e se jestiva biljna ulja (sezamovo ulje,
kikirikijevo ulje, orahovo ulje, bademovo ulje, repicino ulje, ekstra djevi¢ansko maslinovo
ulje), odnosno ispitivanje na binarnim smjesama sezamovog ulja s pojedinim ispitivanim
biljnim uljem u omjeru 50:50.

Kod ispitivanja utjecaja dodanog antioksidansa na promjenu oksidacijske stabilnosti
smjese sezamovog ulja + pojedino biljno ulje (50:50) koriSteni su prirodni antioksidansi
ekstrakt ruzmarina (Oxy’Less’ CS; 0,3%), ekstrakt zelenog caja (0,3%) i sintetski antioksi-
dans propil galat (0,01%).

Oxy’Less’CS je ekstrakt ruzmarina u praskastoj formulaciji, dobiven iz Rosmarinus offi-
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cinalis L., udjel karnosolne kiseline 18-22%, suhi ekstrakt 92-98%, proizvodac¢ Naturex,
Francuska.

Ekstrakt zelenog caja proizveden je iz lis¢a biljke Camellia sinensis L., udjel epigalo-
katehin galata (EGCG) je > 45%, udjel ukupnih polifenola > 98%, udjel kofeina < 0,5%,
udjel katehina > 80%, proizvoda¢ Naturex, Francuska. Sintetski antioksidans propil galat
nabavljen je iz firme Fluka.

Ispitivanje pocetnih kemijskih karakteristika koristenih jestivih biljnih ulja (parametara
kvalitete SMK, Pbr) provedeno je primjenom standardnih metoda.

Odredivanje slobodnih masnih kiselina

Kiselost biljnih ulja nastaje kao rezultat hidrolize triacilglicerola djelovanjem lipoliti¢kih
enzima (lipaze), a izrazena je kao % slobodnih masnih kiselina. Nastale slobodne masne
kiseline u biljnim uljima odredene su standardnom metodom (HRN EN ISO 660: 1996) koja
se temelji na principu titracije s otopinom natrij-hidroksida c (NaOH)= 0,1 mol/L. Rezultat
se izrazava kao udjel (%) slobodnih masnih kiselina (SMK) izracunat kao oleinska kiselina
prema jednadzbi:

SMK (% oleinske kiseline) =V-c-M/10-m

V = utrosak otopine natrij-hidroksida za titraciju uzorka (mL)

¢ = koncentracija otopine natrij-hidroksida za titraciju, c(NaOH) = 0,1 mol/L
M = molekulska masa oleinske kiseline, M = 282 g/mol

m = masa uzorka ulja za ispitivanje (g)

Odredivanje peroksidnog broja

Peroksidni broj (Pbr) pokazatelj je stupnja oksidacijskog kvarenja jestivih biljnih ulja.
Odredivanje peroksidnog broja jedna je od najvise primjenjivanih metoda za ispitivanje
primarnih produkata oksidacije biljnih ulja. Peroksidni broj ispitivanih biljnih ulja odreden
je standardnom metodom (HRN EN ISO 3960: 2007). Rezultat je izrazen kao mmol aktiv-
nog kisika koji potjece iz nastalih peroksida prisutnih u 1 kg ulja (mmol O_/kg). Vrijednost
peroksidnog broja izracunava se prema jednadzbi:

Pbr=(V,-V)-5/m (mmol O, /kg)

V, = volumen otopine natrij-tiosulfata, c (Na,S,0,) = 0,01 mol/L utroen za titraciju uzorka ulja (mL)

27273
V, = volumen otopine natrij-tiosulfata utro3en za titraciju slijepe probe (mL)

m = masa uzorka ulja (g)

Odredivanje oksidacijske stabilnosti ulja

Poznavanje oksidacijske stabilnosti jestivih biljnih ulja vazno je kako bi se unaprijed
moglo odrediti vrijeme za koje se ulje moZe sacuvati od jace izraZzene oksidacije, bez zna-
¢ajnih promjena kvalitete.
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Schaal oven test

Schaal oven test (Oven test) jedna je od najstarijih metoda za ispitivanje oksidacijske
stabilnosti biljnih ulja. Metoda se temelji na ubrzanoj oksidaciji uzorka ulja pod utjecajem
odredenog ¢imbenika (topline) koji ubrzava proces. Primjenom te metode uzorci ispiti-
vanih biljnih ulja zagrijavaju se u termostatu pri temperaturi 63°C te se prati promjena
vrijednosti peroksidnog broja ili senzorske promjene nastale oksidacijskim kvarenjem ulja
u odredenim vremenskim razmacima. Rezultat oksidacijske stabilnosti ispitivanih smjesa
biljnih ulja primjenom tog testa prikazan je kao vrijednost peroksidnog broja nakon odre-
denog vremena provedbe testa (tijekom 4 dana). Taj je nacin ispitivanja pogodan ako se
provodi medusobno usporedivanje razlicitih biljnih ulja prema oksidacijskoj stabilnosti ili
odrzivosti.

Rezultati i rasprava

Pocetne kemijske karakteristike jestivih biljnih ulja (parametri kvalitete SMK, Pbr) kori-
Stenih za izradu smjese ulja prikazane su u tablici 1. Vidljivo je da su ispitivana biljna ulja
dobre kvalitete, a vrijednosti za slobodne masne kiseline (SMK) i peroksidni broj (Pbr) u
skladu su s Pravilnikom o jestivim uljima i mastima (NN 41/12).

Tablica 1. Pocetne kemijske karakteristike biljnih ulja.
Table 1 Initial chemical characteristics of vegetable oils.

Biljno ulje / Vegetable oil (% oleinif(ﬂekkiseline) (mms:’ (r),/kg)
Sezamovo ulje / Sesame oil 2,08 0,86
Kikirikijevo ulje / Peanut oil 0,29 0,48

Orahovo ulje / Walnut oil 0,28 1,20
Bademovo ulje / AlImond oil 0,39 2,43
Repicino ulje / Rapeseed oil 0,20 1,41

SMK - slobodne masne kiseline, izraZzene kao % oleinske kiseline

Pbr - peroksidni broj, mmol O,/kg

Dobivene vrijednosti ispitivanja oksidacijske stabilnosti smjese dvije vrste biljnih ulja
u omjeru 50:50, pri ¢emu se sezamovo ulje (50%) dodaje u drugo ispitivano biljno ulje
(50%), vidljive su u tablici 2.

Rezultati oksidacijske stabilnosti smjesa biljnih ulja pokazuju da je tijekom 4 dana testa
doslo do porasta vrijednosti peroksidnog broja. Dodavanjem 50% sezamovog ulja, kao
ulja vece stabilnosti, otpornosti prema oksidacijskom kvarenju u drugim vrstama ispitiva-
nih biljnih ulja doslo je do porasta stabilnosti smjese ulja prema oksidacijskom kvarenju
u odnosu na odrzivost Cistih biljnih ulja. Razlog tome je dobivanje takvog sastava masnih
kiselina smjese ulja kao i udjela prirodnih antioksidanasa u smjesi ulja koji utje¢u na vecu
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stabilnost smjese ulja. Izuzetno dobru odrzivost ili stabilnost sezamovom ulju daju pri-
rodno prisutni endogeni fenolni antioksidansi sezamin i sezamolin, koji nisu pronadeni
u drugim biljnim uljima (Dimi¢, 2005.; Konsoula, 2010.). Toshiro i sur. (1990.) ukazuju da
je prosjecan udjel sezamina 0,36%, a sezamolina 0,27% u sezamovom ulju. U tablici 2.
vidljivo je da dodavanje sezamovog ulja ekstra djevicanskom maslinovom ulju rezultira
vec¢om stabilno3¢u smjese ulja (niZa vrijednost Pbr 5,46 mmol O,/kg) u odnosu na odrzi-
vost drugih ispitivanih smjesa dvije vrste ulja.

Tablica 2. Oksidacijska stabilnost smjese biljnih ulja (50:50) odredena Oven testom tijekom 4 dana
prac¢ena peroksidnim brojem svakih 24 sata.

Table 2 Oxidative stability of mixtures of vegetable oils (50:50) determined by the Oven test during
4 days follow of peroxide values each 24 hours.

Smjesa biljnih ulja Pbr (mmol O /kg)
Vegetable oil mixtures (50:50) 0.dan/day| 1.dan 2.dan 3.dan 4.dan
Sezamovo + kikirikijevo ulje 0,59 1,74 1,92 3,52 6,49
Sezamovo + orahovo ulje 1,24 2,12 4,26 8,85 14,50
Sezamovo + bademovo ulje 1,40 2,40 4,47 6,50 10,04
Sezamovo + repicino ulje 1,22 1,59 1,81 2,89 6,14
Sezamovo + ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje| 1,87 2,43 3,24 4,33 5,46

Rezultati ispitivanja utjecaja dodatka prirodnih antioksidanasa ekstrakta ruzmarina
(OxyLess.CS) i ekstrakta zelenog ¢aja te sintetskog antioksidansa propil galata na oksi-
dacijsku stabilnost smjese dvije vrste biljnih ulja (50:50) primjenom Oven testa tijekom 4
dana testa prikazani su u tablicama 3-5.

Tablica 3. Utjecaj dodatka prirodnog antioksidansa ekstrakta ruzmarina Oxy’Less.CS (0,3%) na
oksidacijsku stabilnost smjese biljnih ulja.

Table 3. Influence of added natural antioxidant rosemary extracts Oxy’Less. CS (0.3%) on the oxi-
dative stability of vegetable oil mixtures.

Smjesa biljnih ulja Pbr (mmol O /kg)
(50:50) 0.dan 1.dan 2.dan 3.dan 4.dan
Sezamovo + kikirikijevo ulje 0,59 0,69 0,83 0,90 1,41
Sezamovo + orahovo ulje 1,24 1,32 1,63 1,91 2,20
Sezamovo + bademovo ulje 1,40 1,64 1,96 2,17 2,18
Sezamovo + repicino ulje 1,22 1,28 1,64 1,83 2,17
Sezamovo + ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje| 1,87 2,00 1,97 2,18 2,44

U tablici 3. vidljivo je da dodavanje ekstrakta ruzmarina OxyLess.CS (0,3%) ispitivanim
smjesama dviju vrsta biljnih ulja dovodi do smanjenja vrijednosti peroksidnog broja (Pbr)
nakon 4 dana testa u odnosu na vrijednost Pbr smjese ulja bez dodanog antioksidansa.
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Smanjenje Pbr nakon provedbe testa ukazuje na zastitno djelovanje ekstrakta ruzmarina
OxyLess.CS prema oksidacijskom kvarenju ispitivanih smjesa ulja. Dobivena manja vrijed-
nost peroksidnog broja nakon 4 dana ovog testa zapazena je kod smjese sezamovog ulja i
kikirikijevog ulja te iznosi 1,41 (mmol O,/kg) kod dodatka OxyLess.CS. Veca vrijednost Pbr
2,44 (mmol O,/kg) dobivena je kod smjese sezamovog ulja i ekstra djevicanskog maslino-
vog ulja dodatkom OxyLess.CS u odnosu na druge ispitivane smjese ulja.

U tablici 4. prikazan je utjecaj dodatka prirodnog antioksidansa ekstrakta zelenog ¢aja
(0,3%) na oksidacijsku stabilnost ispitivanih smjesa dvije vrste ulja. Dobiveni rezultati testa
pokazuju da je ostvarena niza vrijednost peroksidnog broja kod smjese sezamovog ulja i
kikirikijevog ulja dodatkom tog antioksidansa (1,47 mmol O,/kg) u odnosu na odrzivost
drugih ispitivanih smjesa ulja. Veca vrijednost peroksidnog broja dodatkom ekstrakta
zelenog ¢aja ostvarena je kod smjese sezamovog i ekstra djevicanskog maslinovog ulja
(2,89 mmol O,/kg) u odnosu na druge ispitivane smjese ulja.

Tablica 4. Utjecaj dodatka prirodnog antioksidansa ekstrakta zelenog ¢aja (0,3%) na oksidacijsku
stabilnost smjese biljnih ulja.

Table 4 Influence of added natural antioxidant green tea extract (0.3%) on the oxidative stability
of vegetable oil mixtures.

Smjesa biljnih ulja Pbr (mmolO /kg)
(50:50) 0.dan 1.dan 2.dan 3.dan 4.dan
Sezamovo + kikirikijevo ulje 0,59 0,83 0,89 1,18 1,47
Sezamovo + orahovo ulje 1,24 1,68 1,88 2,30 2,39
Sezamovo + bademovo ulje 1,40 1,85 2,16 2,18 2,54
Sezamovo + repicino ulje 1,22 1,09 1,39 1,43 1,92
Sezamovo + ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje| 1,87 2,07 2,34 2,46 2,89

Tablica 5. Utjecaj dodatka sintetskog antioksidansa propil galata (0,01%) na oksidacijsku stabil-
nost smjese biljnih ulja.

Table 5. Influence of added synthetic antioxidants propyl gallate (0.01%) on the oxidative stability
of vegetable oil mixtures.

Smjesa biljnih ulja Pbr (mmol O /kg)
Vegetable oil mixtures (50:50) o.dan/day| 1.dan | 2.dan | 3.dan | 4.dan
Sezamovo + kikirikijevo ulje 0,59 0,73 1,58 2,33 2,97
Sezamovo + orahovo ulje 1,24 1,94 3,43 4,16 514
Sezamovo + bademovo ulje 1,40 2,18 2,85 3,81 4,41
Sezamovo + repicino ulje 1,22 1,20 1,86 2,40 3,47
Sezamovo + ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje 1,87 2,12 2,94 3,40 3,92

U tablici 5. prikazan je utjecaj dodatka sintetskog antioksidansa propil galata (0,01%) na
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sezamovo +orahovo ulje (50:50)
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Graf 1. Utjecaj dodatka antioksidansa na oksida-
cijsku stabilnost smjese sezamovog i kikirikijevog
ulja nakon 4 dana testa

Graph 1. Influence of added antioxidants on the
oxidative stability of the mixture sesame and
peanut oil after 4 days of test
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sezamovo + bademovo ule (50:50)
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bez OxyLess.CS zeleni caj PG

Graf 3. Utjecaj dodatka antioksidansa na oksida-
cijsku stabilnost smjese sezamovog i bademovog
ulja nakon 4 dana testa

Graph 3. Influence of added antioxidants on the
oxidative stability of the mixture sesame and
almond oil after 4 days of test

sezamovo +Kikirkijevo ulje (50:50)

Pbr (mmol 02/kg)

bez OxylLess.CS zelen caj PG

Graf 2. Utjecaj dodatka antioksidansa na oksidacij-
sku stabilnost smjese sezamovog i orahovog ulja

0

nakon 4 dana testa

Graph 2. Influence of added antioxidants on the
oxidative stability of the mixture sesame and
walnut oil after 4 days of test

sezamovo + repicino ulje (50:50)

0 l E
zeleni ¢aj PG

bez OxyLess.CS

Pbr (mmol Oz/kg)

Graf 4. Utjecaj dodatka antioksidansa na oksidacij-
sku stabilnost smjese sezamovog i repicinog ulja
nakon 4 dana testa

Graph 4. Influence of added antioxidants on the
oxidative stability of the mixture sesame and rape-
seed oil after 4 days of test
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sezamovo +ekstra djevicansko maslinovo ulje (50:50)
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bez Oxy'Less.CS zeleni ¢aj PG

Graf 5. Utjecaj dodatka antioksidansa na oksida-
cijsku stabilnost smjese sezamovog i ekstra djevi-
¢anskog maslinovog ulja nakon 4 dana testa

Graph 5. Influence of added antioxidants on the
oxidative stability of the mixture sesame and extra

i bademovog ulja te sezamovog i ekstra
djevi¢anskog maslinovog ulja. Nakon 4
dana testa dobivene su niZe vrijedno-
sti Pbr primjenom ekstrakta ruzmarina u
odnosu na primjenu ekstrakta zelenog ¢aja
i propil galata. Narocito je zapazena zna-
Cajna zastita ekstrakta ruzmarina od oksi-
dacijskog kvarenja kod smjese sezamovog
i orahovog ulja gdje je nakon 4 dana testa
dobiven Pbr 2,20 (mmol O,/kg) u odnosu
na Pbr 14,50 (mmol O_/kg) te smjese ulja
bez dodanog antioksidansa.

Dodatak ekstrakta zelenog caja (0,3%)

promjenu oksidacijske stabilnosti ispitivanih smjesa biljnih ulja tijekom 4 dana Oven testa.
Dobiveni rezultati pokazuju da dodatak propil galata u ispitivane smjese ulja dovodi do
manje vrijednosti peroksidnog broja nakon 4 dana testa u odnosu na Pbr cistih smjesa
ulja bez dodatka antioksidansa. To znaci da propil galat usporava proces oksidacijskog
kvarenja smjese ulja, djeluje zastitno ¢ime povecava odrzivost smjese ulja.

Ako promatramo utjecaj pojedina¢nog dodatka navedena tri antioksidansa na oksida-
cijsku stabilnost pojedine ispitivane smjese sezamovog ulja i drugog biljnog ulja u omjeru

50:50, mozemo u grafovima 1-5. vidjeti razlic¢itu efikasnost zastite smjese ulja.

U grafovima 1-3.i 5. vidljivo je da dodatak ekstrakta ruzmarina OxyLess.CS (0,3%) efi-
kasnije stiti smjesu sezamovog i kikirikijevog ulja, sezamovog i orahovog ulja, sezamovog
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virgin olive oil after 4 days of test efikasnije stiti smjesu sezamovog i repici-
nog ulja jer je dobivena niza vrijednost Pbr
(1,92 mmol O,/kg) nakon 4 dana testa u odnosu na dodatak ekstrakta ruzmarina i propil

galata (Graf 4.).

Primjena sintetskog antioksidansa propil galata (0,01%) pokazuje manju uspjesnost
zastite ispitivanih smjesa biljnih ulja u odnosu na primjenu navedenih prirodnih antioksi-
dansa $to je vidljivo u prikazanim grafovima i tablicama.

Zakljucci

Na temelju rezultata ispitivanja utjecaja dodatka antioksidansa na oksidacijsku stabil-
nost smjese sezamovog ulja i pojedinih biljnih ulja u omjeru 50:50 dobiveni su sljedeci
zakljucci.

Dodavanjem sezamovog ulja (50%) drugim vrstama ispitivanih jestivim biljnim uljima
doslo je do porasta stabilnosti smjese ulja prema oksidacijskom kvarenju.

Smjesa sezamovog i ekstra djevicanskog maslinovog ulja pokazuje vecu oksidacijsku
stabilnost, a smjesa sezamovog i orahovog ulja najmanju odrzivost nakon 4 dana testa.

Dodavanje ekstrakta ruzmarina (OxyLess.CS), ekstrakta zelenog ¢aja i propil galata
smijesi biljnih ulja dovodi do smanjenja vrijednosti peroksidnog broja nakon 4 dana testa
u odnosu na uzorak bez dodanog antioksidansa.

Ekstrakt ruzmarina OxyLess.CS (0,3%), pokazuje vecu efikasnost zastite od oksidacij-

skog kvarenja kod smjese sezamovog i kikirikijevog ulja, sezamovog i orahovog ulja, seza-
movog i bademovog ulja te sezamovog i ekstra djevi¢anskog maslinovog ulja.
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Ekstrakt zelenog caja (0,3%) uspjesnije stiti smjesu sezamovog i repi¢inog ulja od oksi-
dacijskog kvarenja.

Primjena sintetskog antioksidansa propil galata (0,01%) pokazuje manju uspjesnost
zastite navedenih smjesa jestivih biljnih ulja u odnosu na primjenu ispitivanog ekstrakta
ruzmarina i ekstrakta zelenog ¢aja.
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scientific study
Effect of antioxidants on the oxidative stability of vegetable oils in
binary mixtures with sesame oil

Summary
Vegetable oils with higher contents of unsaturated fatty acids, especially polyunsaturated fatty acids, are
more susceptible to oxidation. In this paper, monitored the influence of synthetic antioxidants propyl
gallate (0.01%) and natural antioxidant: extracts of rosemary OxyLess.CS (0.3%) and green tea extract
(0.3%), on the oxidative stability of sezame oil mixtures and other types of vegetable oil (50:50). To test
the stability of oxidation were used the following types of vegetable oils: sesame oil, peanut oil, walnut
oil, almond oil, rapeseed oil, extra virgin olive oil. Determination of oxidative stability of oil mixtures, and
the effect of antioxidants was conducted Schaal oven test. The result of oil oxidation expressed peroxide
value during 4 days of the test. The addition of sesame oil in other vegetable oils tested, there was an
increase in the stability of a mixture of oil degradation by oxidation. Antioxidant rosemary extract effec-
tively protects all oil mixtures from oxidative deterioration except sesame and rapeseed oil. Application of
synthetic antioxidants propyl gallate shows less efficiency protection of these mixtures of edible vegetable
oils.
Key words: vegetable oil, oxidative stability, rosemary extract, green tea extract, propyl gallate
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