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Osszetétel

Fokeént valtozo zsirsavosszetételli trigliceridekbdl allnak.
Egyéb 0sszetevok: 3% elszappanosithatatlan frakcio.

Megnevezes

“Zsir” — szilard szobahdmérsékleten (?)

“Olaj” — folyadék

Sok zsiradék atmeneti fazisban van a folyadek és a szilard
halmazallapot kozott.

NOVENYI EREDETU ZSIRADEKOK
A kinyeresiikhoz sziikséges folyamatok alapjan:
- Olajosmag-olajok (nagyszamu forras).

- Gyiimolcsolajok (csak két forrasnak van gazdasagi jelentosége).



Oliva olaj

- Az olajfa (Olea Europaea sativa) gyiimolcspulpjabol nyerik.
- A vilag termelésének 90%-a a mediterran régidbol szarmazik
(Olaszorszag, Spanyolorszag).

Hideg préselés — sziiz olaj — meleg préeselés 40 °C-on — az
olajpogacsat oldoszerrel extrahaljak — (“sansa” olaj) — finomitas
(kevesebb, mint 0,3% szabad zsirsav).

Az ¢érzékszervi tulajdonsagok ¢€s a szabadzsirsav-tartalom kozotti
osszefligges a sziiz olajban:

Extra szliz olaj 0,8% > FFA* Kellemes aromas iz.
Szliz olivaolaj 2% > FFA* Kisebb intenzitdst aromas iz.
Lampante olaj 2% < FFA* Lényegesen kevésbé aromas.

* = gzabad zsirsav



Palmaolaj
- Az olajpalma gylimolcse — két kiilonb6zo olaj (gyiimolcshus,
magok).

- Felhasznalasa: nOvekvo tendencia.

- Feldolgozas:

GOzzel kezeles

— alapbol magas lipaz-aktivitas lecsokken,

— a gyumolcspulp elvalaszthatd a magtol.

Préselés (pulp) — nyers olaj kinyerése — centrifugalas —
— forrd vizes mosas — szaritas.

Nyers olaj — magas karotin-tartalom — sargas — voroses szin.
Finomitott olaj — szintelen (fehérités).



Laurinsavban és mirisztinsavban gazdag olajok

Kokuszdio €s palmamagolajok — csak novényi eredetl zsiradékokat
tartalmaz6 margarinokban.
SzobahOmersekleten szilard.

Szajban olvad — jelentOs olvadashé — hiisito hatast kelt.

Az eltarthatdsagot a zsirsavosszetetel nagyban befolydsolja.
Linolsav csak elhanyagolhaté mennyiségben van jelen —
autooxidacios valtozasok gyakorlatilag nincsenek.

Jelenlétiik vizet jelentds mennyiségben tartalmazo ¢lelmiszerekben:
— el0fordulhat mikrobiologiai romlas: C8-C12 zsirsavak
felszabadulasa ¢s metil-ketonokka alakulasa — “parfiimos jellegli
avasodas”.



Palmitinsavban és sztearinsavban gazdag olajok
1. Kakaovaj

2. Kakadvaj helyettesito zsiradekok.

Olvadaspont: 30-40 °C. Viszonylag szilardak.

Kakaovaj

- Szlik olvadasi tartomany.

- Trigliceridjeik féleg palmitinsavat, olajsavat €s sztearinsavat
tartalmaznak.

Trigliceridek 1,3-dipalmito-2-olein | 1-palmito-3-sztearo-2- | 1,3-disztearo-2-olein
olein

Arany 22 46 31

(csucsteriilet %)

A kakaovaj helyettesitése: triglicerid-osszetételen alapul.




Kakaovaj

- Olvadas — kellemes hiisito érzet a szajban. Csupan néhany tipustu
trigliceridre jellemzo.

- Ellenall6 az autooxidacioval €s a mikrobialis romlassal szemben.
Az ¢dessegiparban hasznositjak (draga 0sszetevo).

Palmitinsavban gazdag olajok

Besorolasi kritérium: legalabb 10% palmitinsav.

Gyapotmag-olaj CHO OH OH CHO
e e . HO OH
Nyers olaj: s6tétvoros, jellegzetes illat. :@:@ @
. . : HO CH3H3C OH
Mergez0o, fenolos komponens (gosszipol). CH CH
Finomitaskor eltavolitjak. HaC” CHa HaC” CHs



Gabonacsira-olajok

Kukoricacsira olaj a legfontosabb.
Salata- és f0z0olaj, margarin €s majonéz (krémes salata dresszingek).

Buzacsira-olaj — nagy tokoferoltartalom — kiemelked6 tapérték.
Rizscsira-olaj — Azsia.

Tokmagolaj
- Dél-Europaban fogyasztjak.
- Barna szin, dio jellegl iz.



Keves palmitinsavat, sok olajsavat és linolsavat tartalmazo olajok

A margaringyartas fontos alapanyagai.
Szamos fajtol szarmazd nagyszamu olaj-tipus.

Napraforgo: Europa legnagyobb mennyiségben termesztett olajnovénye.
Vilagossarga, enyhén aromas ola;.
Finomitott olaj — nyersen vagy siitdolajként, margaringyartasi alapanyag.

Hiuvelyesek

1. Szojabab olaj

- Az egyik legnagyobb mennyiségben termelt ndvényi zsiradek.

- Finomitott olaja: vilagossarga, enyhén aromas.

- Aroma-hiba: elagazé lanca furdn-zsirsavak gyors oxidacioja fény
jelenlétében — intenziv aromaanyagok (3-metil-2,4-nonandion (MND)
és diacetil) ,,babszerti, szénahoz hasonlitd, vajszeri” szag.



Az eltarthatosag parcialis hidrogeénezessel javithato.
Olvadasi tartomany: 22-28 °C ... 3643 °C.
Margaringyartas alapanyaga (stitOipari termekek).

Termesztés (hagyomanyos €s genetikai tervezés) — az igényeknek
megfeleld zsirsavosszetételt add szdjabab genotipusok.

Kevés linolsavat ¢€s sok olajsavat tartalmazod genotipusok

- Lényegesen keveésbe hajlamosak az oxidaciora.
- Nem sziikséges a részleges hidrogénezés.

Kevés palmitinsavat ¢s telitett zsirsavat tartalmazo genotipusok

Egyes telitett zsirsavak (pl. palmitinsav) hozzajarulhatnak az LDL-
koleszterinszint noveléséhez. — Ezek mennyiségét csokkentik.
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2. Foldimogyoro olaj
- Jellegzetes zsirsavak: arahidinsav (20:0), eikozénsav (20:1), behénsav
(22:0), erukasav (22:1) ¢és lignocerinsav (24:0).

- A zsirsavosszetétel nagyban fiigg a termesztés helyétol.

Eredet Linolsav [w/w] Olajsav [w/w]
Afrika (Szenegal vagy 25% 55%
Nigéria)
Dél-Amerika 41% 37%

Foldimogyoro vaj: kenhetd paszta allag.
Osszetevok: porkolt és 6rolt foldimogyord, foldimogyord olaj. Esetenként
hidrogeénezett foldimogyoro olaj.
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Repceolaj

- Hajlamos az autooxidaciora (sok linolénsav).
Hidrogeénezeés — stabilitdsa és olvadasi sajatsagai a kokuszdio olajehoz
hasonlova valnak.

- Hagyomanyos kaposztarepce ¢és réparepce fajtak:
45-50 [w/w] erukasav — szivizom-karosodas.

- ,,Z€ro” erukasav-tartalmu fajtak (22:1 < 5%).

- ,dupla nullas” fajtak (alacsony erukasav és goitrogénanyag-tartalom).

Canola: "Canadian oil, low acid" (1978).
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'e) |
Mustarolaj-glikozidok (gliikozinolatok) H%MS l\40/8\8?0

— 1zotiociansav-eszterekke hidrolizal (R-N=C=S, mustarolajok)
— 1zomerizacido — tiocianatok (tiociansavak (H-S-C=N), rodanidok
(X-S-C=N) észterei

- [1lékonyak.

- Olajban oldddnak.

- Egészségkarositod (goitrogén) hatas.

- Szubtoxikus dozisban rakellenes védohatas (nincs hatosagi
megerosites).

- Tonkreteszik az olaj aromajat.

- Ni-katalizator mérgek (hidrogénezgs).
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Szezamolaj

- JelentOs mennyiségl tokoferolt tartalmaz.
- Fenolos antioxidans: szezamol (szezamolin hidrolizisével jon 1étre).

Safranyos szeklice (kerti porsafrany) olaja

Carthamus tinctorius
- Bogancsszerti novény, f6 termoteriilet: Eszak-Amerika
¢s India).

- Uj fajtak: 80% olajsav, 15% linolsav.
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Lenmagolaj
- Len (rost- és magtermelés).

- Magas linolénsav-tartalom — konnyen oxidalodik (autooxidacio) —
keserli anyagok.

- Az autooxidacid soran polimerizacios folyamatok 1s lezajlanak —
(“gyorsan szarado olaj”) — olajfestékek alapja.

- Etkezési célokra a hidegen préselt olajat hasznositjak.
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ALLATI EREDETU ZSIRADEKOK

Fo6 zsirsavak: olajsav, sztearinsav, palmitinsav. Nagyon eltéro
zsirsavosszetétel (faj, fajta, takarmanyozas).

1. Haziallatok zsirdepodiban ¢€s a kiilonfele szervek kortil talalhato.
Bar alatti (szubkutan) zsir, egyes szerveket (emésztorendszer, vese...)
burkolo6 zsirréteg.

2. Tejzsir.

Marhataggyu

- Vilagos sarga (karotinoid-tartalma takarmany eredetii).

- Omlos allagu, torékeny konzisztenciaju anyag, 45-50 °C kozott olvad
meg.

- Zsirsavosszetetelét a takarmanyozas alig befolyasolja.
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Prémium mindsegl faggya (“premier jus’™)

- A marhafaggyubol eldallitott termek.

- Husnyesed¢ek (frissen vagott, valogatott) — kiolvasztas 50-55 °C-0s
vizben.

- Lipolitikus aktivitas: maximum 0,65% szabad zsirsav.

Prémium marhafaggyt — melegités 30-34 °C-ra — ket frakciot
eredményez.

1. Oleomargarin (folyadék).

- Lagy zsir.

- A olvasztott vajhoz hasonlo konzisztencia — margarin- és siitoipar.

2. Oleosztearin (szilard, préselt faggyu).
Magas dermedéspont (50-56 °C): siitdipari zsiradékok gyartasa.
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Etkezési marhafaggyu (,,secunda beef fat”)

- Zsir kiolvasztasa: 60—65 °C-os vizben.
- Tipikus marhafaggyu illat és iz.
- Szabadzsirsav-tartalom: maximum 1,5%.

Ennél rosszabb mindségli faggy: ipari felhasznalas (pl. szappan- és
mososzeripar alapanyaga).

Sertészsir

- Szarmazas: hastri zsir, nyesedék egyeb helyekrol.

- Hatszalonna-zsir — szalonnagyartas.

- A faggy €s a vaj utan a leggyakrabban fogyasztott allati zsiradék.
- Szemcsés, olajszerh allag (befolyasolja: fajta és takarmanyozas).
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Kereskedelmi forgalomban 1évo termékek:

Neutralis sertészsir (a legmagasabb mindségi kategoria).
- Kizardlag a hastiregi nyesedékbdl szarmazik (hasiiregi bor alatti
(szubkutan) zsir).

- Lagy aroma, fehér szin.

Egy¢eb szerveket burkolo €s a hatszalonnabol szarmazo zsir
- kiolvasztasa: gbzzel.

A szervezetben szétszorva elhelyezkedo zsirszovetbdl szarmazo

sertészsir — tilnyomasos gozzel olvasztjak ki, autoklavban (120-130
°C).
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A sertészsir kevesebb SSS tipusu és tobb SUU, USU és UUU tipusu

trigliceridet tartalmaz, mint a marhafaggyu.
(S=telitett zsirsavreszlet, U=telitetlen zsirsavrészlet a trigliceridben).

— A sertészsir dermedése:

- Alacsonyabb hdmérsékleten.

- A fazisatmenet szélesebb homerseklettartomanyt olel fel.
— Rovidebb 1deju eltarthatosag.

A marhafaggyuval szemben a telitett zsirsavakat fOként az sn-2
helyzetben tartalmazza (a zsirsavak a glicerin k6zéps6 OH-
csoportjaval képeznek észterkotest).

— Sertészsir kimutatasa (pl. exportellenorzes, 1szlam vallast
orszagok.)

Takarmanyozas: zsirsavosszetételét jelentdosen befolyasolja.
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Tengeri allatokbol szarmazo zsiradékok

Forrasok:

- Tengeri emldsok (pl. balnék).

- A heringek csaladjaba tartozo halak.

Nagymértékben telitetlen (4—6 allil-csoportot) tartalmazo zsirsavak:

18:4 (6, 9, 12, 15)

20:5 (5, 8, 11, 14, 17) Nagyon hajlamosak az
22:5 (7, 10, 13, 16, 19) autooxidaciora.

22:6 (4,7,10,13,16,19) @

A tengeri allatokbdl szarmazo zsiradekok kozvetleniil nem
hasznosithatok étkezési célra.
- Kettds kotések telitése, finomitas.
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A ZSIROK ES OLAJOK MINOSEGET BEFOLYASOLO
TENYEZOK

A lipolizis mértéke

Szabadzsirsav-tartalom (FFA-tartalom, vagy savszam).
- Tobb, mint 1%:

- Nyers olaj (finomitas nélkiil).

- Faggyu: feltételezhetoen romlott.

- Kivétel: olivaolaj (még 3%-o0s FFA tartalomnal 1s fogyasztasra
alkalmas.

- FFA kevesebb, mint 0,1% — finomitott olaj vagy zsir.
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Erzékszervi szempontbol fontos komponensek (C < 14).

Alacsony moltomegil acil-maradékbol felepiild zsirok (pl. tejzsir,
kokuszdio- €s palmamag-olaj): «— nincs 0sszefligges a szabad zsirsavak
szintje €s a minOségromlas ¢szlelése kozott

A szabad zsirsavak elsOsorban nem C < 14 zsirsavak.

Oxidativ bomlas

Telitetlen acil-maradékok (olajok és zsirok) — autooxidacio

— gyors lebomlas.

A lipid peroxidacio detektalasa biologiai rendszerekben:
Peroxidszam — az oxidativ bomlasra vonatkozik.

A hidroperoxid-csoportot Hl-dal (vagy Fe?* ionokkal) redukaljak.
Felszabadul a j6d — jodometrias titralas — peroxidszam.
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A hidroperoxidok aromaanyagga bomlasat sok tenyezd befolyasolja —
nincs kozvetlen 0sszefiigges a peroxidszam ¢€s az aromahibak, pl. az avas
iz kozott (kialakulas, megel6zeEs).

Az 1llékony karbonil komponensek mennyiségének meghatarozasa:

- Aroma-deftektusokért feleldsek, pl. avas szag (benzidin, anizidin vagy
heptanal).

- Aroma n¢lkiili oxo-acilglicerolok vagy oxosavak.

Nem ismert az aroma-aktiv és az érzetet nem kivalto karbonil
komponensek aranya — a karbonil ért€k €s az aromahibak kozti kapcsolat
esetleges.

A tiobarbitursav-teszt (TBA) — kedvelt modszer, de a reakcié nem
specifikus:

- A lipid peroxidacios folyamat szamtalan els6dleges €s masodlagos
termekébol keletkezhet malonaldehid, amely aztan reagdl a TBA tesztben.
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SzamottevO mennyiségli olaj- €s linolsavat tartalmazo élelmiszer: a
Fe?*-teszt sokkal érzékenyebb, mint a TBA-teszt.

Az egyedi karbonil-komponensek meghatarozasan alapulo tesztek:
Gazkromatografids meéréssel parhuzamosan érzékszervi biralatok.
— Az aromahibat okozo szaganyagok felderitése ¢s mérése.

PI.
1. A f6tt hus talfozott jellegéért felelés molekulak — a hexanal a
legjelentdsebb off-aroma.

2. A repceolaj avas aromadeffektusaért felelds molekulak — elsGsorban
illékony hidroperoxidok okozzak (1-oktén-3-hidroperoxid, (Z)-1,5-
octadién-3-hidroperoxide) valamint a (Z)-2-nonenal.
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Eltarthatosag becslésére alkalmazhato teszt
Ce¢l: az oxidaciora valo hajlam felmérese.

1. A zsir vagy olaj standard koriilmények kozott egy gyorsitott
oxidacionak van kitéve.

- Schaal teszt — a zsiradékot hontartjak (60 °C).
- SWift stabilitasi teszt — a zsiradékot hontartjak (97,8 °C), aerob
koriilmények kozott.

2. Az oxidacié mértékének meghatarozasa (érzékszervi biralat,
peroxidszam).

JO korrelacio az indukcios peridodus hossza €s a termék eltarthatosagi
1deje kozott.
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A SUTOOLAJOK HOSTABILITASA

1. A petroléterben oldhatatlan oxidalt zsirsavak mennyisegének
meghatarozasa.

A siitdolaj polaris ¢és apolaris frakciora bontasa oszlopkromatografiaval.

2. A fiistolési pont meghatarozasa (az a homerséklet, amelyen levegd
jelenletében a trigliceridek bomlani kezdenek).

A bomlastermékek jelenlétében ez az eértek csokken.

- Normal tartomany: 200—230 °C.
- 170 °C alatt: a zsiradék romlottnak tekintheto.
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