Trwalosc¢ oleju Inianego

Zainteresowanie olejem Inianym jest bardzo duze, Wynika zapewne to miedzy innymi z
duzego nagtosnienia tematu niezbednych nienasyconych kwaséw ttuszczowych - NNKT.
Wielu z Panstwa piszac i rozmawiajac ze mng przedstawia wiele réoznych sposobow
stosowania oleju Inianego powotujac sie na tradycje wyniesiong z domoéw rodzinnych. O
sposobach wykorzystania oleju Inianego do réznych potraw wiele juz styszeliSmy ale
niektorzy stosujg olej Iniany zewnetrznie do nacierania ciata oraz do réznych mieszanek np.
do sporzadzania masci czy kremow.

Ponizej przedstawiam list od jednego z moich znajomych, ktéry stosuje olej Iniany do
nacierania ciata. Za miesigc opisze sposob wykonania masci na bazie oleju, ktéry obiecata
przesta¢ mi jedna z czytelniczek Optymalnika.

Duzo nieporozumien wzbudza termin przydatnosci do spozycia oleju Inianego, co zwigzane
jest z jego sktonnoscig do utleniania. Ponizej wyjasniam ten problem na podstawie
przeprowadzonych badan.

Najpierw jednak list od Pana Wiestawa

"Olej Iniany ttoczony na zimno, to nie rewelacja ,to rewolucja w zywieniu.

W petni zgadzam sie z Tobg, Zze nalezy go tylko uzywac na zimno. Wedtug moich wyliczen 2
tyzki na dzien, to o wiele za duzo.

Z moich krétkich obserwacji wynika, ze spozywanie Twojego oleju powoduje na pewno
uspokojenie lub sennosé, dlatego z moim koleggq Jankiem Komorniczakiem, wymysliliSmy po
raz ktoérys inny sposoéb.

My, olej wcieramy w stopy, dtonie i gtowe, i tu efekt jest odwrotny, cztowiek dostaje "kopa",
jest pobudzony, silny ,wesoty, juz po godzinie.

Wedtug nas nalezy rano naciera¢ olejem stopy ,gtowe i rece, 5cm3, a wieczorem olej
stosujemy do konsumpcji ,najlepiej na chlebie.

Efekty sgq Ci znane ,bo o nich wspominatem przez telefon. Ta rewelacja jest znana od tysiecy
lat, ( wspomina sie o niej w Biblii ) tylko ostatnio jest zapomniana.

P.S. Mama Jasia po kuracji olejem lata jak matolata po pokoju, a przeciez wiesz, ze miata
"odejs¢" wedtug diagnozy lekarzy.

Zainteresowanych prosze o telefon. Dzworcie do mnie pod nr 081/8833828

Ttuszcze nalezg do produktow nietrwatych i tatwo psujacych sie.

Wszystkie ttuszcze pod wptywem:

tlenu, powietrza, wody, swiatta i temperatury oraz enzymodw znajdujacych sie w tkankach
roslinnych i zwierzecych lub enzymoéw wytwarzanych przez drobnoustroje ulegajg réznym
zmianom, ktére objete sg ogdlng nazwg "jelczenie"

Jetczenie ttuszczow moze by¢ spowodowane dwoma procesami:

¢ chemicznym

* biochemicznym.



Procesy chemiczne zachodzg pod wptywem czynnikdéw fizykochemicznych - gtdwnie tlenu
atmosferycznego i podwyzszonej temperatury, ponadto promieni swietlnych, wody i sladéw
metali.

W olejach zachodza glownie procesy chemiczne, biochemiczne zas tylko w matym
stopniu.

Procesy biochemiczne odgrywajg duza role w psuciu sie ttuszczéw typu emulsji, takich jak
masto czy margaryny. Produkty te, zawierajgce kilkanascie procent wody i $lady zwigzkow
azotowych, stanowig dobre srodowisko do rozwoju drobnoustrojow..

Gtéwne procesy zachodzace podczas jetczenia ttuszczow to hydroliza i utlenianie zwane
autooksydacja.

Hydroliza

Zmiany hydrolityczne, w wyniku ktorych zostajg uwolnione krétkotancuchowe wolne kwasy
ttuszczowe powodujgce pojawienie sie obcego, jetkiego zapachu, nazywa sie jetkos$cia
hydrolityczna.

Kwasy linolowy i linolenowy uwalniane w procesie hydrolizy powodujg wystepowanie
gorzkiego smaku w produkcie. Uwolnione na skutek hydrolizy kwasy moga ulega¢ dalszym
wtornym przemianom. Przemiany te majg juz jednak charakter nie hydrolityczny, a
oksydatywny.

Utlenianie

Utlenianie ttuszczdéw, zwane autooksydacjg (jetko$é oksydacyjna), jest to samorzutne
przytaczanie tlenu przez nienasycone kwasy ttuszczowe. Ten typ psucia sie ttuszczéw
wystepuje najczesciej. Inicjowanie reakcji moze zachodzi¢ pod wptywem promieni
$wietlnych, podwyzszonej temperatury, enzymow oraz obecnosci jonow metali, takich jak
miedz, kobalt, zelazo dwu- i trojwarto$ciowe oraz chrom.

Wskazniki jakosci tluszczow

Do oceny jakosci ttuszczu stosuje sie pewne wyrdzniki chemiczne, ktore okreslajg zmiany
zachodzace w czasie przechowywania tluszczéw, a takze pozwalajg zdefiniowac stopien i
rodzaj zepsucia badanego produktu spozywczego.

W tym celu w analizie produktow ttuszczowych oznacza sie m.in. liczbe LEA okreslajaca
ilo$¢ pojawiajacych sie nadtlenkdow powstatych w wyniku utleniania. Liczba ta pokazuje
stopien zepsucia tluszczu. Czym jest wieksza tym zepsucie ttuszczu jest wieksze. Dla olejéw
rafinowanych norma jest mniejsza niz -10, a dla zimnottoczonych -20.

Jednak w olejach ttoczonych na zimo, o ktérych méwimy, ze spetniajg funkcje zdrowotng
liczba ta powinna by¢ jak najmniejsza. Spotkatem sie z tym, ze w

W ttoczni olejow Ztoto Polskie norma zaktadowa dla liczby nadtlenkowej LEA wynosi 0-do
0,5 i co najwazniejsze umiemy tak postepowac by liczba ta nawet po 2 miesiacach od daty
produkcji nadal wynosita 0.

Przed rozpoczeciem produkcji zapoznalismy sie z badaniami naukowymi dotyczacymi

zepsucia ttuszczow, analiza ktérych pozwolita nam na takie ustawienie produkcji i nastepnie



dystrybucji by jak najdtuzej zatrzymac proces utleniania - zepsucia ttuszczéw w naszym
produkcje.

Takim warunkiem koniecznym by proces utleniania zostat zatrzymany jest niska
temperatura 5 -10 st. C. Wtedy nie nastepuje rozktad naturalnych antyoksydantéow ( m.in.
Wit. E ) zawartych w oleju Inianym, ktore gdy sg czynne powodujg zatrzymanie procesow
utleniania.

Jednoznacznie do takich wnioskow sklaniaja badania oleju Inianego
przeprowadzone w Instytucie Chemii w Warszawie przez naukowcow: Aleksandre
Szczucinska, Anne Szulc i Zofie Klukowska.

Olej Iniany, ze wzgledu na duza zawarto$¢ wielonienasyconych kwasow ttuszczowych jest
bardzo podatny na proces utleniania. Pozostawiony w temperaturze pokojowej, juz po
kilku dniach wartos$¢ jego liczby nadtlenkowej LEA wynosi 5, co dyskwalifikuje go
jako produkt zdrowotny. Dlatego sprzedaz tego produktu z pétek sklepowych nie
ma wiekszego sensu.

Niektorzy producenci rozwigzujg ten problem dodajac do produkowanych olejow syntetyczne
przeciwutleniacze.

Rozwigzanie, ktdére przyjeta nasza firma polega na zapewnieniu wtasciwej produkcji i
dystrybucji oleju. W naszej firmie, olej bezposrednio z ttoczni sptywa do chtodni, gdzie
poddawany jest sedymentacji, a nastepnie rozlewany do ciemnych i szczelnych butelek.
Dystrybucja do sklepéow gotowego oleju prowadzona jest w temperaturze 5-10 stopni C. W
sklepach sprzedajemy olej z lodéwek. W domu trzeba przechowywac go w lodéwce w
temperaturze do 10 stopni C.

To witasnie od takiego postepowania uzalezniony jest okres trwatosci oleju Inianego. W
takich warunkach mozna go przechowywa¢ dwa miesigce od daty produkcji. Niektorzy
producenci proponujg krotkie okresy przydatnosci do spozycia dla swoich produktow. Nie
ma to jednak wiekszego znaczenia, gdyz niewtasciwie je przechowujg podczas dystrybuciji.
Drodzy czytelnicy - jak wynika z powyzszego nie mata butelka i krétki okres przydatnosci do
spozycia oleju Inianego decyduje o jego wartosci, ale sposdb jego produkcji a nastepnie
dystrybuciji i przechowywania.

Nasza firma zgodnie ze swojg misjg mowi o tym wprost i informuje kazdego kupujacego o
tych zaleznosciach na kazdej etykiecie swojego produktu.

Ponizej przedstawiam tabele z wynikami badan wspomnianych wyzej naukowcow z Instytutu

Chemii w Warszawie.

Rodzaj oleju Wartosc liczby LEA
Swiezy Po 1 miesigcu Po 3 miesigcach Po 6 miesigcach
Temp.5st.C |Temp.5st. C Temp. 5st. C
Pokojowa Pokojowa Pokojowa




I bez antyutleniacza 0,0 2,90,0 6,4 0,0 -0,7
I + mieszaniny 0,0 1,30,0 -0,0 -0,2
II bez antyutleniacza 4,6 -5,2 -10,4 - 15,8
IT + mieszaniny 2,8 15,4 3,9 -3,9 -5,5

I. surowiec z plantacji krajowej

II. surowiec sprowadzany z Niemiec zakupiony w Cefarmie.

* - mieszaniny kwasu cytrynowego, askorbinowego i tokoferonu
Whnioski: W wyniku badan stwierdzono, ze olej Iniany jest surowcem o bardzo wysokich

walorach uzytkowych, jednak uzywanie go jest mozliwe tylko przy odpowiednim

przechowywaniu lub stosowaniu antyutleniaczy.
Poswiecmy jeszcze troche czasu na analize przedstawionej powyzej tabeli. Uzyto do badan 2
rodzajow oleju z plantacji krajowej i sprowadzony z Niemiec, a zakupiony w Cefarmie.

Ten ostatni jako $wiezy bez antyutleniaczy miat wysokg liczbe LEA - 4,6. Pierwszy - krajowy

byt bez zarzutu. Obydwa surowce badano bez antyutleniaczy i z mieszaninami

antyutleniajacymi.

Surowiec krajowy bez antyutleniaczy w temperaturze 5 st. C utrzymywat $wiezos$¢ nawet po

3 miesigcach ( Liczba LEA - 0,0), gdy tymczasem w temperaturze pokojowej liczba ta

wynosita 2,9 po 1 miesigcu i 6,4 po 3 miesigcach.
Z powyzszych badan jednoznacznie wynika, Ze olej Iniany przechowywany w temperaturach

ok. 5 stopni nie ulega utlenieniu nawet po 3 miesigcach przechowywania.
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