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Modyfikacje sktadu kwaséw thuszczowych
w olejach nasion rzepaku, gorczycy bialej
i Inu oleistego*

Niezmiennie, podstawowym kierunkiem hodowli jest uzyskanie stabilnych i
wysokoplennych odmian rodlin oteistych. Rozwdj rynku nasion roslin oleistych zalezy
takze od dalszych modyfikacji jakosciowych oleju i sruty, ktdre pozwolg na rozszerzenie
mozliwosci wykorzystania oleju i biatka na cele spozywcze, paszowe, techniczne oraz
Jjako Zrédta energii odnawialnej.

W Instytucie Hodowli i Aklimatyzacji Roslin — PIB, Oddziat w Poznaniu
wykorzystujac mutageneze indukowang chemicznie oraz zmiennos$é naturalng uzyskano
finic wsobne mutantéw i rekombinantdw rzepaku, kt6re stanowiy wazne Zrodio
zmiennosci genetycznej, niczbgdne w badaniach i w hodowli twdrczej odmian. Duzym
sukcesem tych prac (z wykorzystaniem mutanta o wysokiej zawartosci kwasu
oleinowego) byto wpisanie w 2016 roku do Krajowego Rejestru (KR) pierwszej polskiej
odmiany rzepaku ozimego Polka w typie HO (ang. high oleic) o wysokiej uirwalonej
zawartosci kwasu oleinowego (powyzej 79%, powszechnie uprawiane odmiany zawieraja
ok. 60% kwasu oleinowego w oleju) i pozadanym stosunku kwasoéw: finolowego do
a-linolenowego (omega-6/omega-3) — 1:1. Odmiana ta charakteryzuje sie lepszymi
walorami dietetycznymi niz dotychczas uprawiane odmiany rzepaku. Dla optymalnego
dostosowanta oleju rzepakowego do przerobu w réznych technologiach pozadane jest
uzyskanie oleju naturalnie stabilnego, nie podlegajacego szybkim procesom
oksydacyjmym. Z tego wzgledu prowadzone sg badania (z wykorzystaniem mutantow o

* Badania finansowane przez MRIRW w ramach: Postep Bielogicany w Produkeji Roslinne), Zadanie 53
-Wykorzystanie nowej puli genowej dla uzyskania torm rzepaku ozimego o zmienionych cechach jakodciowych
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zmienionych proporcjach kwasow tluszezowych) nad otrzymaniem odmian rzepaku typu
HOLL (ang. high oleic & low linolenic) o wysokiej zawartosci kwasu oleinowego,
powyzej 75% 1 obnizonej do okolo 3% kwasu o-linolenowego bedgcego
wielonienasyconym kwasem thiszezowym oraz odmian typu HOLP (ang. high oleic &
low polyunsaturated fatty acid) o skrajnie wysokiej zawartosci kwasu oleinowego,
powyzej 85% i obnizonej do okoto 10% kwaséw wielonienasyconych, Olej zawiergjacy
duzg ilo$¢ wielonienasyconych kwaséw ttuszezowych charakteryzuje sie bowiem
oksydatywna niestabilnoscia. Jest to niekorzystne zaréwno przy zastosowaniu oleju na
cele spozywcze do glebokiego smazenia, jak i do produkcji biopaliw, poniewaz olej taki
nie nadaje si¢ do dtugiego przechowywania.

Poszukuje si¢ rowniez innych roélin oleistych, zwlaszeza jarych, moggacych
urozmaici¢ krajowg produkcje olejow roslinnych, badz mogacych Zastapic rzepak ozimy
lub jary w warunkach niec pozwalajacych na jego uprawe, np. w przypadku ztego
przezimowania. Gorczyca biata (Sinapis alba L.) ma w Polsce najwieksze znaczenie
gospodarcze ze wzgledu na szerokie mozliwosei wykorzystania, miedzy innymi w
produkcji przypraw i oleju, a przy uprawie w migdzyplonie jako zielony nawéz, roslina
sanitarna oraz mulcz wazny element nowoczesnych technologii uprawy. Uprawiane
dotychezas tradycyjne odmiany gorczycy bialej zawieraja w oleju nasion szkodliwy dla
zdrowia cztowieka kwas erukowy (ok. 40%) oraz charakteryzuja sie wysokg zawartoscig
glukozynolanéw (ok. 160 uM/g-1 nasion), ktére pozostajg w srucie poekstrakeyjnej lub
wytloku. W THAR — PIB O/Poznafi prowadzone s3 badania nad ulepszaniem skiladu
chemicznego nasion gorczycy bialej. W wyniku tych prac w 2006 roku wpisana zostala
do KR odmiana Bamberka, pojedynczo ulepszona (,,0”) o zredukowanej zwartogci kwasu
erukowego do ok. 2% a w 2012 roku odmiana podwdjnie ulepszonych (,00™) Warta bez
kwasu erukowego w oleju i obnizonej zawartosci glukozynolanéw. Aby w peni
wykorzysta¢ nasiona gorczycy bialej jako warto$ciowej rosliny oleisto-biatkowej nalezy
zwigkszy¢ zawarto$¢ thuszezu w odmianach podwdjnie ulepszonych (,,00”) bez kwasu
crukowego w oleju, a zawarto$é glukozynolanéw powinna ulec jeszcze znaczhemu
obnizeniu. Réwnolegle nalezy prowadzié prace w kierunku zwigkszenia plonu nasion.
Taka wysokoplenna odmiana gorczycy biatej ,,00” moze by¢ Zrodiem dobrego oleju
spozywczego, a $ruta poeksirakcyjna lub wyttok uzyskane z nasion tego typu odmiany
mogg dostarczy¢ wartosciowej paszy wysokobiatkowej.

Prace badawcze i hodowlane prowadzone nad lnem zwyczajnym (Linum
usitatissimum L.) przyniosly na przestrzeni ostatnich 20 lat ogromny postep. Wytworzono
nowe oleiste odmiany zaréwno o brazowych, jak i 26tych nasionach charakteryzujace si¢
korzysttiymi cechami gospodarczymi. Obecnie w Krajowym Rejestrze znajdujg si¢ cztery
polskie oleiste odmiany Inu zwyczajnego: Szafir, Oliwin, Jantarol oraz Bukoz — wzotzec
w doswiadczeniach COBORU. Wiekszo§¢ uprawianych obecnie oleistych odmian Inu
zwyczajnego dostarcza oleju o typowym dla tego gatunku sktadzie kwasow ttuszczowych
tj. kwaséw tluszezowych nasyconych: palmitynowego (okoto 6%) i stearynowego (okoto
3%) oraz nienasyconych kwaséw tuszczowych: oleinowego (16-20%), linolowego (13—

18%) i a-linolenowego (52-60%). Sposrod olejéw jadalnych, olej Iniany jest
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najbogatszym 2rédtem kwasu a-linolenowego dzigki ktéremu posiada wlasciwosci
prozdrowotne, lecznicze i znalazi zastosowanie m.in. w przemysle spozywezym,
farmaceutycznym, paszowym oraz jako skladnik suplementow diety i Zywnosci
funkcjonainej. Poza tym olej Iniany ze wzgledu na duzg zawartos¢ kwasu o-linolenowego
posiada wiasciwoscei szybkoschnace i jest wykorzystywany w przemysle chemicznym do
produkcji farb, lakieréw i tuszy drukarskich,

Istotnym ograniczeniem komercjalizacji oleju Inianego na szerokg skale jest jego
niska trwatosé. Ze wzgledu na wysoka zawartosé nienasyconych kwasow tluszezowych
olej Iniany jest wrazliwy na dziatanic $wiatla i temperatury oraz moze ulegaé szybkim
przemianom oksydacyjmym. Kwas o-linolenowy jest podatny na zmiany oksydacyjne i
utlenia sie 20—40 razy szybciej niz kwas oleinowy i 2—4 razy szybciej niz kwas linolowy.
Utlenianie kwaséw tluszczowych moze skutkowaé niepozadanymi zmianami zapachu i
smaku, obnizeniem wartosei odzywczej produktu, a takze powstawaniem Zwigzkow
szkodliwych dla zdrowia.

Dalsze prace hodowlane nad nowymi oleistymi odmianami Inu  zwyczajnego
prowadzone w IHAR-PIB w Poznaniu zmierzaja nie tylko do zwigkszenia plonu nasion
ale réwniez do poprawienia skladu kwaséw thuszezowych tj. obnizenia zawartosci sumy
nasyconych kwaséw thiszczowych (SFA): palmitynowego i stearynowego oraz obnizenia
zawartoéci kwasu w-linolenowego. W niniejszych badaniach wyodrgbniono dwie grupy
genotypéw cechujgcych sie obnizong zwartodcia kwasu o-linolenowego od 22,9 do
37,8% i podwyzszong zawartoscig kwasu linolowego od 33,3 do 50,3%. Dla tych form
obliczony stosunek lwaséw: linolowego (omega-6) do g-linclenowego (omega-3)
wynosit od 1;1 do 2:1. Taki sktad kwaséw thiszczowych warunkuje wyzsza stabilnosc
produktu i pozadang wartosé zywieniowa. Trzecia grupe stanowia genotypy (zw.
niskolinolenowe, cechujace sie skrajnie obnizona zwartoscia kwasu a-tinolenowege od
2.2 do 15,8% i podwyzszong zawartoscia kwasu linolowego od 52,8 do 68,6% o stosunku
kwasow: linolowego {omega-6) do o-linolenowego (omega-3) od 3,3:1 do 30,8:1. Tego
typu sktad kwasow thuszezowych warunkuje wyzZsza trwatodé produktu, lecz znacznie
nizszg wartosé zywieniowa.
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