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Przeprowadzono badania wpływu związków czynnych ze świeżego 
ziela tymianku na wartość odżywczą oleju z pestek winogron podczas jego 
ogrzewania. Ocenę dokonano w olejach ogrzanych do temperatury 178±2°C 
oraz ogrzewanych w tej temperaturze przez 15 lub 30 minut. W próbach 
oleju oznaczono: właściwości organoleptyczne, liczbę kwasową (LK), liczbę 
nadtlenkową (LN), liczbę anizydynową (AV), stężenie dialdehydu malonowego 
(MDA). 

Hasła kluczowe: olej z pestek winogron, ziele tymianku, ogrzewanie oleju 
Key words: grapeseed oil, herba thyme, oil heating 

Olej z pestek winogron jest wykorzystywany do sałatek, gotowania, smażenia 
i pieczenia, ponieważ nie zmienia smaku składników potraw. Potrawy w nim 
usmażone nie przybierają obcych posmaków i zapachu. W porównaniu z innymi 
olejami jadalnymi, olej ten ma wysoką temperaturę dymienia (251°C), a idealną 
temperaturą do smażenia jest 180°C (1). Ziele tymianku pospolitego ma aromatyczny 
zapach, jest wykorzystywane jako przyprawa do potraw mięsnych i rybnych, 
ponieważ reguluje trawienie. Ziele to jest surowcem olejkowym, zawierającym: 
tymol, karwakrol, cyneol, borneol, p-cymen, linalol. Oprócz olejku ziele tymianku 
zawiera: kwasy fenolowe (kawowy, chlorogenowy), triterpeny (kwas oleanolowy, 
ursolowy), gorycze i flawonoidy (2). Niektóre związki czynne ziela tymianku 
mogą wykazywać właściwości antyoksydacyjne. Celem pracy była ocena wpływu 
związków czynnych świeżego ziela tymianku na wartość odżywczą oleju z pestek 
winogron podczas jego ogrzewania w temperaturze 178±2°C. 

MATERIAŁ I METODY

Materiałem badanym był dostępny w handlu olej z pestek winogron (100ml oleju 
zawierało: 8,9g nasyconych, 16,9g jednonienasyconych i 65,8g wielonienasyconych 
kwasów tłuszczowych oraz 8mg witaminy E) oraz świeże ziele tymianku 
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pospolitego (Thymus vulgaris herba). Z oleju pobrano próby do przechowywania 
bez i z dodatkiem świeżego ziela tymianku (stężenia ziela tymianku w oleju: 0,5%, 
1,0% i 2,0%). Próby oleju przechowywano w temperaturze pokojowej przez 21 
dni w jasnym i ciemnym miejscu (po 12 godzin/dobę) lub w ciemnym miejscu (24 
godziny/dobę), codziennie mieszając. Po 21 dniach oleje przecedzono, pobrano 
próby do oznaczeń oraz do ogrzania i ogrzewania w temperaturze 178±2°C przez 
15 i 30 minut. W próbach przed i po obróbce termicznej oznaczono: właściwości 
organoleptyczne (3), liczbę kwasową /LK/ (4), liczbę nadtlenkową /LN/ (5), liczbę 
anizydynową /AV/ (6), stężenie dialdehydu malonowego /MDA/ (7). Z uzyskanych 
oznaczeń obliczono wartości średnie wraz z odchyleniem standardowym (±SD). 
Dane liczbowe poddano analizie statystycznej z wykorzystaniem programu Statistica 
wersja 5. Istotność różnic między średnimi wyznaczono testem analizy wariancji 
jednoczynnikowej ANOVA, przyjmując poziom istotności p< 0,05. 

WYNIKI I ICH OMÓWIENIE 

Olej po 21 dniach przechowywania ze świeżym zielem tymianku (z lub 
bez dostępu światła) był klarowny, o jasnozielonej barwie, smaku i zapachu 
charakterystycznym dla tymianku. Najbardziej intensywny zapach miał olej z 
dodatkiem 2% tymianku. Olej po ogrzaniu do temperatury 178±2°C, zmienił 
zapach i smak na charakterystyczny dla ogrzanego oleju, wyczuwalny był  w 
nim jeszcze zapach i posmak tymianku, zabarwienie nie uległo zmianie. W 
miarę wydłużania czasu ogrzewania olejów z „ekstraktem” tymianku, zapach 
i smak tymianku przestały być wyczuwalne. 30-minutowe ogrzewanie oleju 
bez i z „ekstraktem” tymianku spowodowało pogorszenie jego właściwości 
organoleptycznych: zapach i smak stały się nieprzyjemne, a zabarwienie 
zmieniło się na żółte. Dodanie świeżego ziela tymianku do oleju nasiliło jego 
hydrolizę, czego dowodem było 2-3 krotne zwiększenie LK. Ogrzewanie olejów, 
zawierających związki czynne tymianku, w zróżnicowany sposób wpływało na ilość 
wolnych kwasów tłuszczowych w oleju (Tab. I). Oznaczona LK nie przekraczała 
zalecanej dla rafinowanych olejów jadalnych wartości 0,6 mg KOH/g oleju (8). 
Oznaczanymi wskaźnikami utleniania oleju były: LN, AV i stężenie MDA, których 
wartości przedstawiono w tabelach II-IV. Dodanie tymianku do oleju zmniejszyło 
tworzenie się nadtlenków (mniejsze LN), proporcjonalnie do zwiększonego 
stężenia tymianku. Obecność związków czynnych tymianku w oleju ogrzewanym 
powodowała, iż miał on mniejszą LN niż olej bez nich (Tab. II). Zmniejszanie się 
LN w olejach wraz z wydłużaniem czasu ich ogrzewania, niezależnie od obecności 
„ekstraktu” z tymianku, prawdopodobnie związane było ze zwiększającą się ilością 
wtórnych produktów utleniania lipidów, na co wskazują większe AV i stężenia 
MDA w ogrzewanych olejach (Tab. III i IV). Związki czynne tymianku w oleju 
w zróżnicowany sposób spowalniały tworzenie się w nim wtórnych produktów 
peroksydacji lipidów. Podobne zależności obserwowano w pracy, dotyczącej 
wpływu świeżej cebuli na wartość odżywczą oleju rzepakowego (9) oraz wpływu 
beta-karotenu na peroksydację lipoidów w oleju kukurydzianym i ryżowym (10). 
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WNIOSKI 

1. Długotrwałe ogrzewanie oleju z pestek winogron, niezależnie od obecności w 
nim związków czynnych z ziela tymianku, powodowało pogorszenie jego smaku i 
zapachu. 

2. Obecność związków czynnych z ziela tymianku w oleju ogrzewanym 
zmniejszała tworzenie się w nim nadtlenków i wtórnych produktów utleniania 
lipidów. 

3. Ziele tymianku w oleju z pestek winogron pełniło rolę naturalnego 
przeciwutleniacza.

M .  S t e c ,  E .  K u r z e j a ,  I .  M a z u r e k ,  K .  P a w ł o w s k a - G ó r a l

THE INFLUENCE OF THYME HERB ACTIVE COMPOUNDS ON THE NUTRITIONAL
VALUE OF GRAPESEED OIL UNDER HEATING 

S u m m a r y 

Tests were conducted to assess the influence of active compounds contained in fresh thyme on the nutri-
tional value of grapeseed oil under heating. The assessment was conducted of oil heated to 178±2°C and 
maintained at this temperature for 15 or 30 minutes. In the tests of oil, the following were examined: the 
organoleptic values, acid value (LK), peroxide value (LN), anisidine value (AV), the concentration of ma-
londialdehyde (MDA). Oil heated for extensive period of time deteriorated in taste and odor, notwithstan-
ding the presence of thyme herb active compounds. However, the presence of thyme active compounds in 
the heated oil reduced the generation of peroxides and secondary products of lipid oxygenation, so thyme 
played the role of natural antioxidant. 
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