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A ndvényi étolajok az olajndvények magjabol, pépjébdl, termésébdl szarmazo étkezési
zsirsavak. Az emberi egészség szempontjabol nélkiil6zhetetlen taplalékforrasként elsésorban
étkezési célokra fogyasztjak, valamint a kozmetikai iparban alkalmazzak. Az olajok stitése
kdzben olyan kémiai reakciok jatszodnak le, mint az oxidacio, polimerizécid és a hidrolizis,
amelyek végsd soron megvaltoztatjak a fizikai és kémiai tulajdonsadgokat. Ennek
kovetkeztében szamos melléktermék keletkezik. Diplomadolgozatomban elsésorban az
¢tolajok (napraforgd, oliva) hdkezelése soran felszabadul6 illékony vegytiletek vizsgalata volt
a f6 célom. Ehhez HS-SPME-GC-MS kapcsolt analitikai rendszert alkalmaztam.
Altalanossagban elmondhat6, hogy a napraforgé olajban a melegitések soran tébb vegyiilet
keletkezett, a kromatogram csucsokban gazdagabb. Az oliva olajban kevesebb komponens
keletkezett a melegitések hatasara, igy egy csucsokban szegényebb kromatogramot kaptam.
Melegités nélkiil az oliva olajban tébb komponens talalhatd (cstcsokban gazdag), mig a
napraforgo olajban kevesebb. Az elsé melegités soran mindkét olajnal megjelentek Gjabb
vegyiiletek, majd a masodik hokezelés hatasara tovabbi vegyiletek jelentek meg. A 2.
melegités végére 0sszesen 64 vegyuletet sikerllt azonositani a napraforgé olajnél, az oliva
olajnal pedig 52 illékony vegyiletet. Ezeket a komponenseket funkcios csoportjuk alapjan 5
kategdriaba soroltam; szénhidrogének (alkanok, alkének, alkinek), aldehidek, alkoholok,
savak es egyéb vegyiletek. Az aldehidek (alkanalok, alkenalok és alkandienalok) az illékony
anyagok azon csoportja, amelyek nagyobb és jelentdsebb emelkedést mutatnak, amikor az
olajokat sttésnek vetik ala. Egeszségugyi szempontbdl ezek adnak leginkabb okot az
aggodalomra. A napraforg6 olajban tébbnyire csak a masodik melegitésnél keletkeztek
epoxidok, PAH-ok és furanok, mig az oliva olajban mar az els6 siitésnél megjelentek. A
kapott eredmenyek szerint a 2-pentilfuran mindkét olajmintaban megjelent, oliva olajban a
masodik legnagyobb mennyiségben volt jelen a masodik melegitést kovetéen. Képzodése a
metil-linole&t-hidroperoxid lebomlasaval hozhat6 6sszefiiggésbe. A mintaknal megfigyelhetd

a naftalin képzddése is, amely a legkisebb szénatomszdmi PAH. Az elsd és a masodik siités



utan ez a vegyiilet volt mérhetd legnagyobb mennyiségben az oliva olajban. A napraforgé olaj
esetében a naftalin képzodése nem volt olyan nagy mértéki a siitések soran mint tobbi
komponensé. A napraforgd olajban az el6bb emlitett anyagok tobbsége csak a masodik
melegités soran képzodott, mig az oliva olajban ezek a vegytiletek mar az elso siités
alkalmaval megjelentek. A vizsgalat azt bizonyitja, hogy a napraforg6 olaj alkalmasabb az
élelmiszerek sutésére az oliva olajjal szemben. Ugyanakkor a masodik siités soran megjelend

rakkeltd vegyiiletek a napraforgd olajat is alkalmatlanna teszik a tobbszori felhasznalasra.



