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EWA SZUKALSKA

WPLYW KONFIGURACJI GEOMETRYCZNEJ
OKTADECENOWYCH KWASOW TLUSZCZOWYCH W ZYWNOSCI
NA SZYBKOSC UTLENIANIA LIPIDOW

Streszczenie

W pracy dokonano przegladu literaturowego w zakresie sktadu kwasow tluszczowych w triacyloglice-
rolach, bedacych skiadnikami wielu produktow spozywczych. Wykazano, ze dominujace sg kwasy okta-
decenowe (C18:1), zaréwno izomery cis, jak i trans. Zrédtem tych ostatnich sa przede wszystkim thuszcze
uwodornione i tluszcze przezuwaczy, ale powstajg tez podczas rafinacji ttuszczow, gldwnie na etapie
odwaniania. Celem pracy bylo poréwnanie odpornosci na utlenianie kwaséw oktadecenowych cis i trans.
Badania prowadzono na estrach metylowych kwasu oleinowego i elaidynowego oraz na cze§ciowo uwo-
dornionych olejach: oliwkowym i rzepakowym podwéjnie ulepszonym. W celu uzyskania préb o tym
samym stopniu uwodornienia, jednakowej zawarto$ci kwaséw 18:1, lecz réznych proporcjach izomeréw
cis 1 trans tych kwasow, uwodomienia prowadzono zaréwno na $§wiezym, jak i czgéciowo zatrutym siarkg
katalizatorze niklowym Pricat 9920 lub na katalizatorze niklowo-siarczkowym Pricat $908. Do badania
odpornosci na utlenianie stosowano 2 przyspieszone testy: skaningowej kalorymetrii réznicowej (DSC) i
test termostatowy Schaala.

Badania wykazaly, ze tluszcze zawierajace wigcej izomerdw frans niz cis kwaséw oktadecenowych,
przy poréwnywalnych zawarto$ciach kwas6w monoenowych i polienowych, charakteryzuja si¢ wyzsza
odpornos$cia na utlenianie. Upowaznia to do wnioskowania, ze konfiguracja geometryczna kwaséw ttusz-
czowych oktadecenowych w triacyloglicerolach ma wplyw na szybkos¢ utleniania thuszczu. W przypadku
estrow metylowych kwasu oleinowego i elaidynowego réznice w odpornosci na utlenianie byly nieznaczne.

Slowa kluczowe: kwasy oktadecenowe, olej oliwkowy i rzepakowy, odporno$¢ na utlenianie.

Wprowadzenie

Utlenianie nienasyconych kwasow tluszczowych (KT) w lipidach uwaza sig¢ za
gléwna przyczyng psucia si¢ wielu artykuléw spozywczych. O szybkosci utleniania
decyduje zaréwno stopien nienasycenia kwaséw tluszczowych, jak i rodzaj wiazaf
podwdjnych (izolowane lub sprzezone, o konfiguracji geometrycznej trans lub cis).

Dr inz. E. Szukalska, Katedra Technologii i Chemii Tluszczéw, Politechnika Gdariska, ul. Narutowicza
11/12, 80-952 Gdansk.
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Kwasy tluszczowe z wiazaniami sprz¢zonymi (>2 wigzan podwojnych) utleniaja sig
szybciej niz z izolowanymi. Réwniez bardziej podatne na utlenianie sa kwasy z wiaza-
niami o konfiguracji cis. Jednakze prac tych jest niewiele i nie dotycza one kwasow
monoenowych [15].

Nienasycone KT o konfiguracji trans wystgpuja w tluszczach przezuwaczy, w
olejach odwonionych oraz w olejach czgsciowo uwodornionych. W ttuszczach prze-
Zuwaczy izomery trans powstaja w Zwaczu w wyniku biouwodornienia. Ich ilo$é za-
zwyczaj nie przekracza 10% i zmienia si¢ w szerokich granicach, np. w thuszczu
mlecznym zalezy od sposobu zywienia krow [30] oraz ich rasy [40]. W migsie prze-
zuwaczy ilo$¢ izomerow trans zalezy od jego gatunku [25].

W thuszezach roslinnych, w ktoérych kwasy natywne maja konfiguracijg cis, izo-
mery trans powstaja podczas proceséOw rafinacyjnych, gtéwnie — odwaniania [5, 14,
23, 24, 29, 32]. Ich ilo$¢ zazwyczaj nie przekracza 2% sumy KT [5, 11, 23, 32] i zale-
zy od czasu i temperatury procesu. Wzrost temperatury powoduje gwaltowny wzrost
izomeryzacji, zwlaszcza w obrebie kwasoéw polienowych (gtownie linolenowego -
18:3, w mniejszym stopniu linolowego - 18:2) [11, 14], skutkiem czego tracq one wla-
sciwosci charakterystyczne dla NNKT.

Jednakze gtéwnym zrédtem izomerdéw trans w zywnosci sa thuszcze czgsciowo
uwodornione — ich zawarto$¢ moze siggaé ok. 60% zawartosci wszystkich KT [11, 20,
33]. Powstaja one w wyniku transizomeryzacji, ktora jest reakcja uboczna, towarzy-
szacq procesowl wysycania wigzan podwodjnych w KT [10]. Ilo§¢ izomerow zalezy od
rodzaju thuszezu i stopnia jego uwodornienia [36], parametrow procesu, zwlaszcza
temperatury [8, 18, 19] i ci$nienia [16], a takze od ilosci [17], rodzaju stosowanego
katalizatora [9] i krotno$ci jego uzycia [36]. Najwigksze iloSci izomeréw trans (do
65%) uzyskuje si¢ poprzez uwodornienie na katalizatorach niklowo-siarczkowych, a
otrzymane produkty, bedace sktadnikami namiastek masta kakaowego, stuza jako po-
lewy cukiernicze [28].

Wszystkie tluszcze zawierajace izomery trans nienasyconych kwasow ttuszczo-
wych wchodza w sklad produktéw zywnosciowych, takich jak: margaryny, szortenin-
gi, stodkie kremy do smarowania pieczywa, produkty migsne, mleczarskie, piekarskie i
cukiernicze, zupy i sosy, czipsy, lody i wiele innych [1, 4, 22, 26, 31, 33, 34, 35].
Réwniez lipidy mleka kobiecego, ktére jest najlepszym pokarmem dla niemowlat,
zawierajg izomery trans [21, 37].

Gloéwnymi sktadnikami frakcji trans izomeréw sg kwasy oktadecenowe 18:1 [1,
27, 33, 39], co przedstawiono w tab. 1. Trans-polienowe kwasy (18:2 i 18:3) réwniez
wystepuja w naszych dietach, lecz w mniejszych ilosciach. Obydwie kategorie izome-
row sa uznawane za niepozadane sktadniki zywnosci [3, 35]. Wyjatek stanowia sprzg-
zone dieny kwasu linolowego (CLA — conjugated linoleic acids), glownie izomery 9c,
11t110t, 12¢ [2, 12, 13].
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Tabelal

Zawarto$¢ kwasow tluszczowych o konfiguracji trans (TKT) oraz kwaséw C18:1 trans [w % catkowitej

zawarto$ci kwaséw thuszczowych] w wybranych produktach spozywczych.

Trans fatty acids (TFA) and trans 18:1 acids [as percentage of total fatty acids] in selected food products.

Produkt spozywczy I TKT Zrodlo
:1
Foodstuffs Z TFA C18:1 trans Reference
Czipsy / Chips 0,8+24.8 0,1+17,3 39
Ciastka / Cakes 1,5+42,2 1,5+41,4 39
nie 0znaczano
Lody / Ice creams not detected 0+19.4 39
Zupy i sosy / Soups and souces 2,4+354 2,3+34,0 34
Chleb / Bread 0+16,3 0+14,9 34
Produkty mleczarskie / Milk products 1,5+7,9 1,0+6,3 34
Thuszcz smazalniczy sw1§zy z Burger King / Frying 192274 18,5425, 27
fat (new) from Burger King
Ttuszcz smazalniczy $wiezy z Mc Donald’s / Frying . .
fat (new) from Mc Donald’s 16,9+18,7 16,1+17,0 21
W okki -
Xbrane margaryr}y migkkie polskie/ Selected 1,169 0,6+6.7 2
polish soft margarines
Wyb kanadyjski -
Vybrane margaryny kanadyjskie / Selected cana 09-448 02+373 31
dian margarines
Wyb: bulgarski lgari
y rar.le margaryny butgarskie / Selected bulgarian 0+112 0+11,2 2%
margarines
Wybrane margaryny niemieckie, holenderskie i ] .
USA /Selected german, dutch and USA margarines 1,6+27,9 1,2:272 26
W —
ybrar.le margaryny niemieckie / Selected german 02+25,0 0,1:23.0 34
margarines
Wybrane thiszcze smazalnicze holenderskie i but-
garskie / Selected dutch and bulgarian shortenings <0,2+47,5 0+47,0 26
Thuszcze do smazenia i pieczenia / Shortenings 0,1+38,0 0,1+30,9 34

Jak wykazano powyzej, gldownymi izomerami frans obecnymi w Zywnosci, czgsto
w duzych ilosciach, sa kwasy oktadecenowe (18:1). Interesujace byto zatem okreSlenie
roznic w szybkosci utleniania kwasow oktadecenowych w zalezno$ci od ich konfigu-
racji geometrycznej, co jest celem przedstawionej pracy.

Material i metody badan

Badania byly prowadzone w ukladzie modelowym — na estrach metylowych kwa-
su oleinowego (18:1 cis) i elaidynowego (18:1 trans) oraz na olejach zawierajacych w
swym skladzie wysokie stgzenia kwaséw oktadecenowych, gtéwnie oleinowego, tj. na

oleju oliwkowym i rzepakowym:
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1. Oleinian metylu (o czystosci 99,3%) otrzymano z oleju oliwkowego, ktdrego estry
metylowe poddano 5-krotnej krystalizacji z metanolem, z zastosowaniem moczni-
ka [38].

2. FElaidynian metylu (o czystoSci 98,5%) otrzymano przeprowadzajac handlowy
preparat kwasu elaidynowego firmy Biochemicals w estry metylowe.

3. Olej oliwkowy natywny i uwodorniony. W celu uzyskania préb o zblizonej zawar-
tosci kwaséw oktadecenowych i o zroéznicowanej zawartodci izomerdw cis i trans
tych kwaséw, olej natywny poddano uwodornieniu, stosujac katalizator niklowy
(Pricat 9920) o réznym stopniu zatrucia zwiazkami siarki (ITC-allilu). Organiczne
zwiazki siarki modyfikuja katalizator niklowy w kierunku kontaktu izomeryzuja-
cego, przez co przy tym samym stopniu uwodornienia tworzy si¢ wigcej izome-
row trans. Uwodomienia prowadzono w reaktorze laboratoryjnym typu ,,dead
end” [7] do 3 réznych poziomdéw nienasycenia oleju, wyrazonych iloscia pochto-
nigtego wodoru: 15, 30 i 45 cm®/g oleju, co odpowiadato obnizeniu liczby jodowej
(ALJ), odpowiednio, o okolo 15, 30 i 45 jednostek. Liczbe jodowa oznaczano
zgodnie z norma PN-ISO 3961 [42]. SteZenie dodanego ITC-allilu zmieniato sie
od 0 do 20 ppm siarki.

4. Olej rzepakowy podwajnie ulepszony bielony i uwodorniony. Olej uwodorniano na
2 katalizatorach: niklowym Pricat 9920 i niklowo-siarczkowym Pricat 9908, w re-
aktorze laboratoryjnym typu ,,dead end” do 2 réznych pozioméw nienasycenia
oleju odpowiadajacych obnizeniu liczby jodowej o okoto 20 i 35 jednostek.

Sktad kwasow tluszczowych oznaczano metoda chromatografii gazowej w apara-

cie Pye-Unicam 4550 z FID. Stosowano kolumng o dtugosci 30 m i $rednicy 0,25 mm

z fazg polarna CP Sil 88 (kolumna DB-23 firmy J. & W. Scientific). Temp. kolumny

wynosita 180°C, gazem no$nym byt hel. Interpretacja jakosciowa KT oparta zostata na

wyznaczonych na podstawie wzorcéw warto$ciach rownowaznika dlugosci tancucha.

Zawartos¢ izomerow trans wyznaczono metoda spektrofotometrii w podczerwieni w

aparacie Specord M 80, firmy Carl Zeiss Jena, stosujac tzw. metode odniesienia [6].
Odporno$¢ na utlenianie oznaczano metodami zaliczanymi do testow przyspie-

szonych:

1. Metoda skaningowej kalorymetrii roznicowej (differential scanning calorimetry-
DSC), polegajaca na rejestracji przez analizator termiczny przemian termicznych,
zachodzacych w utlenianym thuszczu. Do badan stosowano aparat firmy Mettler
TC 10A. Masa proby wynosita 10 mg, przeptyw tlenu — 100 cm*/min, temp. —
110+130 (£1)°C. Miara odpornosci thuszczu na utlenianie byta, wyznaczona gra-
ficznie, dhugosé¢ okresu indukcji.

2. Metoda termostatowa (tzw. Schaal test). Probkami tluszczu w ilosci 30 g napet-
niano plytki Petriego o $rednicy 98 mm i umieszczano w cieplarce, w temp. 63°C.
Stosowano cieplarko-suszarke typu CSL-75 z wymuszonym obiegiem powietrza i
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maksymalng nierdwnomiernoscia temp. + 2%. Obserwacja procesu utleniania po-
legata na okresowym oznaczaniu liczby nadtlenkowej, zgodnie z norma PN-ISO
3960 [41].

Wyniki i dyskusja

Estry metylowe kwasu oleinowego i elaidynowego poddano testowi skaningowej
kalorymetrii ré6znicowej (DSC). Réznice w odpornosci na utlenianie pomigdzy tymi
estrami nie wystgpowaty lub byty mate. Nie zaobserwowano tych réznic w przypadku,
gdy utlenianie prowadzono w temp. 120°C. Natomiast w temp. 110°C okres indukcji w
przypadku oleinianu metylu wynosit 1605 min, a elaidynianu byl nieznacznie diuz-
szy, rowny 175+5 min. Nizsze zakresy temperatury reakcji (105, 100 i 90°C) powo-
dowaty, ze utlenianie zachodzito bardzo wolno, krzywa kinetyczna byla splaszczona,
przez co odczyt dlugo$ci okresu indukeji byt obarczony duzym bigedem.

Dalsze badania prowadzono na triacyloglicerolach, tj. formie, w jakiej najczgsciej
kwasy tluszczowe oktadecenowe wystgpuja w zywnosci. W tym celu analizowano
oleje bogate w kwas oleinowy — olej oliwkowy i rzepakowy podwdjnie ulepszony.
Modyfikowano je poprzez uwodornienie tak, by uzyskaé zréznicowane poziomy kwa-
sow C18:1 trans.

Pierwsze proby wykonano na oleju oliwkowym. Utlenianie oleju natywnego i
prob uwodornionych prowadzono metoda DSC w temp. 130°C. Skiad 18-weglowych
kwaséw thuszczowych i dhugosei okresdéw indukcji reakcji utleniania oleju przed uwo-
domieniem i w probach uwodomionych podano w tab. 2. Podano w niej réwniez tzw.
wspélczynniki odpornosci, ktére wyliczano ze stosunku dlugosci okresu indukcji po i
przed uwodornieniem oleju. Stanowily one miarg wzrostu odpornosci thuszczu na utle-
nianie. W celu graficznego zobrazowania zaobserwowanych réznic w odpornosci na
utlenianie, na rys. 1 przedstawiono krzywe kinetyczne utleniania oleju oliwkowego i
wybranych olejow uwodornionych do LJ okoto 64. Réznity sig¢ one zawartoscig izo-
merow frans. Otrzymane wyniki potwierdzity znany fakt, ze uwodomienie thiszczu
jest dobrym sposobem podniesienia jego odpornosci na utlenianie. Im bardziej ttuszcz
byl uwodorniony, tzn. zawieral mniej kwaséw nienasyconych, zwlaszcza polienowych,
tym jego odporno$é¢ byla wyzsza. Jednakze przy poréwnywalnym stopniu uwodornie-
nia zalezala ona od zawartosci w oleju izomeréw trans kwaséw oktadecenowych. Im
bylo ich wigcej, tym odporno$¢ tluszczu na utlenianie byla wyzsza (rys. 1, tab. 2).
Wyrazalo si¢ to wzrostem dlugos$ci okreséw indukcji oraz wyliczonych na ich podsta-
wie wspolczynnikéw odpornosci. Przyktadowo, olej uwodomiony do LJ ok. 64 i za-
wierajacy 50% kwasoéw 18:1 trans (proba 5.) posiadal prawie dwukrotnie dhluzszy
okres indukcji (480 min zamiast 260), anizeli tluszcz o tym samym stopniu uwodor-
nienia, lecz o zdecydowanie nizszej zawartosci tych izomerow (20,7% 18:1 trans —
proba 2.).
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Strumien ciepta [mW]
Heat flow [mW]
N

0 50 100 150 200 250 300 350 400 450 500 550 600
Czas [min]
Time [min]

Rys. 1. Krzywe kinetyczne utleniania oleju oliwkowego przed i po uwodornieniu. Test DSC, tempera-
tura 130°C. Préba 1- olej przed uwodornieniem (0,1% 18:1 trans); proby 2-5 - oleje uwodornio-
ne (A LJ ok. 64); 2 — 20,7% 18:1 trans, 3 — 26,7% 18:1 trans, 4 — 34,3% 18:1 trans, 5 - 50,0%
18:1 trans.

Fig. 1. Kinetic curves of oxidation of olive oil before and after hydrogenation. DSC test, temperature
130°C. Sample | - oil before hydrogenation (0,1% 18:1 trans), samples 2-5 — hydrogenated oils
(A IV about 64); 2 — 20,7% 18:1 trans, 3 — 26,7% 18:1 trans, 4 — 34,3% 18:1 trans, 5 — 50,0%
18:1 trans.

Kolejnym obiektem badani byt olej rzepakowy podwdjnie ulepszony, typowy kra-
jowy surowiec olejarski, produkowany w Polsce w duzych ilosciach i uznawany za
thuszcz o wysokiej warto$ci Zzywieniowej. Badania prowadzono na oleju niemodyfiko-
wanym oraz cz¢Sciowo uwodornionym do takiego stopnia nienasycenia, ktéremu od-
powiadato obnizenie liczby jodowej o ok. 20 i 35 jednostek. Zawarto$¢ 18-weglowych
kwasow thuszczowych oleju rzepakowego przed i po uwodornieniu podano w tab. 3.
Zamieszczono w niej dodatkowo zawarto$¢ izomerdw trans, wyznaczona metoda
spektrofotometrii w podczerwieni. Kwasy polienowe (C18:2 i C18:3), majace znacza-
cy wplyw na szybko$¢ utleniania, zostaly w duzym stopniu uwodornione i wystgpowa-
ty w badanych olejach w niskich, zblizonych stgzeniach. Dotyczyto to zwlaszcza kwa-
su C18:3, najbardziej podatnego na utlenianie. W tab. 3. podano réwniez dtugosci
okresow indukcji reakcji utleniania w tescie DSC w temp. 130°C i wspodtczynniki od-
porno$ci. Na rys. 2. przedstawiono krzywe kinetyczne utleniania badanych olejow
powyzsza metoda. W badaniach tych najkrotszy okres indukcji (32 min), a wigc naj-
nizsza odporno$¢ na utlenianie miat olej rzepakowy przed uwodornieniem (proba 1.) —
jest to oczywiste. Nastepnie obserwowano 2 ,,pary” krzywych, tj. préby: 2. 1 3. oraz 4.
i 5. Pierwsza para — to oleje mniej, a druga — bardziej uwodornione, a zatem ich wyz-
sza odporno$¢ na utlenianie rowniez jest oczywista. Natomiast réznice we wspotczyn-
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nikach odpornosci w poszczegodlnych ,parach”, wynoszace 2,4 i 3,4 (,para” 2.1 3.)
oraz 8,3 i 10,3 (,,para” 4. 1 5.) mozna przypisa¢ réznym proporcjom izomerow cis i
trans kwaséw oktadecenowych (tab. 3). Oleje z wigksza ilo$cia izomerow trans (proba
3. w stosunku do 2. i préba 5. w poréwnaniu z 4.) utlenialy si¢ wolniej, czyli byly bar-
dziej odpome.

N
N

Strumien ciepta [mW]
Heat flow [mW ]
&

1 3
4 5
05 //\
0 50 100 150 200 250 300 350 400
Czas [min]
Time [min]

Rys. 2. Krzywe kinetyczne utleniania oleju rzepakowego przed i po uwodornieniu. Test DSC, tempera-
tura 130°C. Proba 1 — olej przed uwodornieniem (0,1% 18:1 trans); proby 2-5 — oleje uwodor-
nione; 2 — 9,8% 18:1 trans , 3 — 38,1% 18:1 trans (A LJ = 20), 4 — 33,2% 18:1 trans, 5 — 49,1%
18:1 trans (A LJ = 35).

Fig. 2.  Kinetic curves of oxidation of Canola oil before and after hydrogenation. DSC test, temperature
130°C. Sample 1 - oil before hydrogenation (0,1% 18:1 trans), samples 2-5 — hydrogenated oils,
2-9,8% 18:1 trans, 3 — 38,1% 18:1 trans (A IV = 20), 4 — 33,2% 18:1 trans, 5 — 49,1% 18:1
trans (A TV = 35).

Na rys. 3. przedstawiono zmiany liczby nadtlenkowej tych samych co powyzej
prob, uzyskane w tesScie termostatowym. W tym te$cie jako miarg¢ odpornosci ttuszczu
przyjeto czas niezbedny do osiagnigcia zaloZonego stopnia utlenienia, wyrazonego
liczba nadtlenkowa (LOO). Im ten czas byt dhuzszy, tym odpornosé thuszezu — wyzsza.
W przypadku oleju nieuwodornionego i olejow mniej uwodornionych, tj. préb: 1., 2. 1
3. przyjeto LOO = 50 milirownowaznikdéw O,/kg. Osiagnigto ja po, odpowiednio, 2,5,
7 1 15,5 dniach. W odniesieniu do proéb: 4. 1 5., ktére z zalozenia, jako bardziej uwo-
dornione powinny utleniaé si¢ wolniej, porownywano czas, po ktorym LOO =10 mili-
rownowaznikow Oy/kg. Wynosit on, odpowiednio, 14 i 23 dni. Otrzymane wyniki,
wskazujace na wyzsza odporno$é prob 3. i 5. w stosunku do, odpowiednio, prob 2. 14.
potwierdzaja wniosek o réznej podatno$ci na utlenianie izomerow cis i trans kwasow
oktadecenowych w triacyloglicerolach.
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Otrzymane wyniki badan prowadzonych na olejach bogatych w kwas oleinowy
wskazuja, ze w przypadku wyzszej zawarto$ci izomerow trans kwasoéw oktadeceno-
wych (i przy poréwnywalnym poziomie innych KT) odporno$é¢ thuszczu na utlenianie
jest wyzsza. Mozna zatem przypuszczaé, ze izomery cis i trans kwaséw oktadeceno-
wych obecne w triacyloglicerolach utleniaja si¢ z r6zna szybkoscia.
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Rys. 3. Zmiany liczby nadtlenkowej olejow rzepakowych w czasie utleniania. Test termostatowy, tem-
peratura 63°C. Opis prob jak na rys. 2.

Fig.3. Changes in the peroxide value of Canola oils. Schaal oven test, temperature 63°C. Description of
samples is in the figure 2.

Whioski

1. Ester metylowy kwasu elaidynowego (izomer trans) wykazywal podobna lub
nieznacznie wyzsza odporno$§¢ na utlenianie w poré6wnaniu z estrem kwasu ole-
inowego (izomer cis).

2. Konfiguracja geometryczna kwasow thuszczowych oktadecenowych w triacylogli-
cerolach ma wplyw na odporno$¢ na utlenianie thuszczow, w ktérych sa one obec-
ne. Thuszcze zawierajace wigcej izomerow trans tych kwasoéw utleniaja sig wol-
niej, tzn. sg bardziej odporne.
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GEOMETRIC STRUCTURE OF OCTADECENOIC FATTY ACIDS IN FOODS
AND ITS INFLUENCE ON THE OXIDATION RATE OF LIPIDS

Summary

In this study, literature review about fatty acid compositions of triacylglycerols, which are the main
components of many food products, was carried out. The literature shows that octadecenoic acids, both
trans and cis isomers, are the major fatty acids found in food products. The main source of these isomers
are hydrogenated and ruminant fats. Also, isomers are formed during the refining of oils, mainly at the
deodorization stage.

The aim of the study was to correlate the oxidative stability of cis and trans octadecenoic fatty acids.
Fatty acid methyl esters of oleic and elaidic acids as well as partially hydrogenated oils (olive and Canola
oils) were used in the study. The following two accelerated tests used for studying the oxidative stability
of fats were used: differential scanning calorimetry (DSC) method and Schaal oven test. The results
showed that the geometric configuration of octadecenoic fatty acids of triacylglycerols influenced the
oxidative stability of fats. Fats containing higher quantities of trans isomers of these fatty acids were more
stable. In case of oleic and elaidic acid methyl esters, the difference in oxidative stability was not signifi-
cant.

Key words: octadecenoic acids, oxidative stability, olive oil, Canola oil.



