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Abstract. Importance of vegetable oils in food industry is fast growing due to rising popularity of the
wholesome food. Application of vegetable oils in different technical branches is connected with tendency to
promote utilization of renewable raw materials and production of environmentally friendly produdts. Vegetable oils
can be used for frying and salads as well as spices extracts, food additives, for massages, aromtherapy a.o. Wde
field for utilization of vegetable oilsis production of biodiesd fuel (fatty acid methyl- and ethylesters).
Investigations about stabilization of pumpkin seed and oilseed pumpkin oils with BHT, ascorbylpalmitate and
ascorbic acid were carried out. Investigations on oxidative stabilization of rape oil methyl- and ethylesters RME,
REE (biodiesel fuel9 with antioxidants at room and 60 °C temperature were carried out. Investigations about
antioxidant properties of rosemary, basil and ginger extractswere carried out.
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levads
Pasaulé arvien vairak rodas nepiecieSamiba péc atjaunojamam izejvielam. Eiropas Komisijas
pienemtaja ,,Baltaja gramata” noteikts merkis — Iidz 2010. gadam divkarSot atjaunojamo
izejvielu razosanu.
Augu ellas ir derigas ka izejviela loti plasa spektra nozarés. To nozime partikas riipnieciba
pieaug sakara ar strauji picaugoso veseliga uztura popularitati. Augu ellas jau senatn€ lictotas ar1
kosmetiskiem un arstnieciskiem mérkiem. Tehnikas nozarés uz augu ellu bazes tradicionali razo
pernicas, smérellas. Pedéja laika, sakara ar naftas resursu izsikSanu un apkartgjas vides
aizsardzibas prasibam, arvien aktualaka klist nepiecieSamiba p&c alternativiem energijas
resursiem.
Pieaugot transportam, krasi pieaug piesarnojuma limenis atmosféra, kura sekas jitam jau Sodien.
Viens no alternativas energijas veidiem ir biodegviela, ko iegiist no augu ellam. Biodizeldegvielu
iegist, ellas paresterlﬁcejot ar zemakajiem (metil-, etil-) spirtiem [1]. Tas iegiSana ir
bezatkritumu process, jo raduSies blakusprodukti — spraukumi, j€lglicerins, natrija vai kalija
fosfati — atrod plasu pielictojumu. Biodizeldegviela sniedz dubultu ekologisko efektu, t.i., gan
izmantosanas zonas lokalajos mérogos, gan globald méroga, ierobezojot siltumnicas efektu.
Pastav iesp€ja biodizeldegvielas razoSanai izmantot lietotas partikas ellas vai to parstrades
produktus [2]. Tas dod vél papildus ekologisko efektu, jo Sie produkti tiek izmesti ka atkritumi
poligonos.
Pedgja laika liela veriba tiek veltita hidraulisko Skidumu, dzes€joSo metalapstrades Skidrumu,
zagellu uwc. smérvielu iegtsanai no augu ellam [3]. Tas ir videi piemérotas smérellas, jo
izgatavotas no atjaunojamiem resursiem, kas atri noardas, un kuram nav negativas iedarbibas uz
cilvekiem, vidi un ekosistému.
Nakotné paredzama augu ellu, ka ar1 biodizeldegvielas blakusprodukta jélglicerina ka izejvielu
avota izmantoSana tadu poliméru razoSanai, kas atri biologiski noardas [4]. RapSu spraukumus
un salmus, tos briketjot, var izmantot cietd kurinama razosanai [5]. Augu ellu katalitiska
krekinga rezultata no tam var iegit benzinu [6].
Augu ellu plasa lietoSana partika saistita ar tajas esoSo neaizstajamo taukskabju saturu, ka art ar
citu vértigu vielu — vitaminu, antioksidantu u.c. klatbutni.
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Misu vairak pétitas ellas ir rapSu un linu, bet esam sakusi petfjumus ar1 par virkni citam augu
ellam [7]. Nosakot linu, kanepju, kirbju, magonu, sarkana abolina, vilkabeles séklu un vinogu
kaulinu ellu taukskabju saturu, redzams, ka tas satur daudz linol- un linolénskabes (60-80 %).
Tas ir neaizstajamas taukskabes, kas neveidojas cilvéka organisma un ir jauzpem ar uzturu.
Uzskata, ka linol- un linolénskabes optimalas attiecibas ir 70:30. Kanepju ellai $1 attieciba i
tuva optimalai (74:26). Nepiesatinatas taukskabes viegli oksid€jas ellu glabasanas laika. Ellu
oksidésanos var aizkavet, lietojot antioksidantus. Rudzu un kvieSu asnu ellas ir dabiska
antioksidanta — E vitamina — avots (~ 500 mg/100g), arT vinogu kaulinu, kirbju s€klu un riekstu

ellas ir bagatas ar antioksidantiem.

Esam veikusi rapSu, ripSu, linu un kanepju ellu stabilizéSanu ar antioksidantiem BHT (2,6-
ditreSbutil-4- metilfenols), askorbinskabi, askorbilpalmitatu. Oksidativas stabilitates zina ellas var
sarindot: ripSu > rapSu > kanepju ella, bet labakais antioksidants izrad1jas askorbilpalmitats un
askorbinskabe [7].

Pedgja laika lielu interesi izraisa dabigo antioksidantu, pieméram, augu ekstraktu lietoSana ellu
stabiliz€Sanai. Laba antioksidanta efektivitate konstateta salvijas [8], marsmilgas, kalnumétras
[9], sezama s€klu [10], propolisa ekstraktiem [11].

Rapsu ellas metil- un etilesteri RME, REE, tapat ka ellas, ir paklauti oksidéSanas procesiem, jo
satur tas paSas taukskabes. Ieprieks [12] veikti stabilitates petjjumi. Labakais antioksidants RME
stabiliz€Sanai izradijas askorbilpalmitats 0,5 % no esteru masas.

Miusu pétjjumu mérkis bija turpinat dazadu augu ellu, kuras satur daudz nepiesatinato
taukskabju, ka arT rapSu ellas metil- un etilesteru RME, REE stabiliz€Sanu, ka ar1 p&tit dazadu
augu, kas satur dabigos antioksidantus, ellas ekstraktu antioksidantu ipasias.

Materiali un metodes
Augu ellu stabilitates petjumiem izvélgjamies divu Skirpu kirbju ellas: kirbju Cucurbita pepo
un ellas kirbju Cucurbita pepo L. séklu ellas. Ellas iegutas SIA DUO AG ar auksto spieSanas
metodi 40 °C temperatira. Tas atri oksid&jas, jo satur daudz nepiesatinato taukskabju (ellas
kirbju ella — 83,8 %, kirbju ella — 90,4 %). Kirbju ella ir vertiga ella, to nosaka augstais
linolskabes saturs: ellas kirbju ella 35 %, kirbju ella — 82,6 %. Ka zinams, ta ir polinepiesatinata
-6 neaizvietojama taukskabe. Kirbjuellu lieto arstnieciba iekaisumu, 1pasi prostatita, arst€Sanai.
Augu ekstraktu antioksidantu tpasthu petijumiem izmantojam rozmarina, bazilika un ingvera
ripdu ellas ekstraktus. Sie augi satur dabiskos antioksidantus, un tos iespéjams audzét Latvijas
klimatiskajos apstaklos. Ripsu ella ir piemérota garSaugu ekstraktu iegiiSanai, jo ta i bez
specifiskas smarzas un garSas. Lietoti 0,5 % augu ekstrakti, rékinot uz ripSu s€klu masu.
Ekstrakti iegtiti SIA DUO AG péc ipasas tehnologijas [13].
Rapsu ellas metil- un etilesteru RME un REE stabilizéSanai lietojam SIA Delta Riga raZzotnes
RME un RTU laboratorija iegiitus REE paraugus.
Ka antioksidantus lictojam BHT, askorbilpalmitatu un askorbinskabi Augu ellam pievienojam
0,02 % antioksidanta, rékinot uz ellas masu, rapsu ellas esteriem RME, REE - 05 %
antioksidanta, ré€kinot uz estera masu.
Paraugus gatavo: kirbju ellam un rapsu ellas esteriem RME, REE antioksidantus BHT un
askorbilpalmitatu izskidina 100 ml ellas (estera), maisot 10 min 80 °C temperatiira. Lai
pievienotu askorbinskabi kirbju ellam, to iz8kidina destiléta tGdent (0,02 g askorbinskabes 0,08
ml Gdens), pievieno ellai un intensivi maisa 10 min 60 °C temperatiira. Sagatavotos paraugus, ka
arirozmarina, bazilika un ingvera ripSu ellas ekstraktus iclej 20 mégemasl), pievieno ar
kontrolparaugu bez antioksidanta.
Oksidafivo stabilitati augu ellam nosakam, uzglabajot paraugus paaugstinata temperatiira, lai
paatrinatu tajos esoSos oksidacijas procesus. Paraugus uzglaba termostata 60 °C temperatiira.
Rapsu ellas esteriem RME, REE oksidativa stabilitate, pievienojot antioksidantus, 60 °C
temperattira noteikta ieprieks [12]. Veicam salidzinoSus pétijjumus, uzglabajot RME, REE istabas
temperattira, noslegtos stikla traukos, nepiekltstot saules gaismai.
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Paraugus analizejam, regulari nosakot peroksiskaitli pec ISO 3690 metodes un skabes skaitli
pec EN ISO 660 metodes. Augu ellu un to esteru oksidativo stabilitati raksturo indukcijas
periods, kura laika ellai peroksiskaitlis i 20, esteriem <50 mekv/kg.

Rezultati un to izvérte jums

Kirbju ellas satur daudz nepiesatinato taukskabju, tade] mums likas interesanti noteikt to
oksidativo stabilitati. Ieprieks noteicam [7], ka kirbju s€klu un ellas kirbju s€klu ellas taukskabju
saturs ir $ads: palmitiskabe 9,5 % un 10, 2%; stearmskabe — 0,1 un 6,0 %; oleinskabe — 7,8 un
49,3 %; linolskabe — 82,6 % un 34,5 %. Ellu oksidésanu veicam 60 °C temperatiira, jo
temperatiiras, augstakas par 100 °C, notiek hidroperoksidu sadali$anas, lidz ar to peroksiskaitli
nav iesp&jams noteikt [10].

Kirbju séklu ellas stabiliz€Sanas rezultati att€loti 1. att. Pievienoto antioksidantu iedarbiba uz
ellu ir gandriz vienada: BHT - 1,3, askorbilpalmitats —1,4 un askorbinskabe —1,2 reizes pagarina
ellas oksidativas stabilitates periodu.
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1.attéls. Kirbju ellas oksidativa stabilitate 60 °C

Ellas kirbju seklu ellas stabilizéSanas rezultati redzami 2. att. Antioksidanti uzso ellu iedarbojas
dazadi. BHT un askorbilpalmitata piedeva palielina tas oksidativo stabilitati 1,7 un 2,2 reizes,
turpretl askorbinskabe palielina ellas stabilitati 3 reizes, pie kam ar askorbinskabi ir loti garS
indukcijas periods — 350 stundas ellas peroksiskaitlis neparsniedz 12 mekv/kg. Salidzinot kirbju
s€klu un ellas kirbju s€klu ellas oksidativo stabilitati bez antioksidanta piedevas, redzams, ka
kirbju seklu ella ir gandriz 2 reizes stabilaka par ellas kirbju ellu, t.1., peroksiskaitli 20 mekv/kg
ta sasniedz 225 stundas, bet ellas kirbju ella — 125 stundas.
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2. attéls. Ellas kirbju ellas oksidativa stabilitate 60 °C

Parbaudjjam ieguto garSaugu ekstraktu antioksidantu ipasibas. GarSaugu — rozmarina, bazilika
un ingvera ekstraktu iegiiSanai ka bazes ellu izvelgjamies ripSu ellu, jo ta ir neitrala ella, bez
Ppasas smarzas un garSas. Lai ella ekstraktu iegiiSanas procesa nebiitu jakars€, garSaugus
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pievienoja ripsa s€klam (0,5 % sausa auga uz seklu masu) ellas spiesanas procesa (SA DUO
AG).

Dabisko antioksidantu — rozmarina, bazilika un ingvera — ietekmi uz ripSu ellas stabilitati skat. 3.
att. Vislabakas antioksidanta 1paSibas uzrada rozmarins. Rozmarina, bazilika un ingvera
pievienoSana ripSu ellai palielina tas oksidativo stabilitati 3, 1,8 un 1,5 reizes, attiecigi.
Salidzinot dabisko augu ekstraktu antioksidantu 1paSibas ar iepriek§ lietotajiem BHT,
askorbilpalmitatu un askorbinskabi [7], redzam, ka rozmarins i 2 reizes efektivaks
antioksidants, ka askorbilpalmitats, askorbinskabe un BHT.

Ingveram ir tadas paSas antioksidanta sp&jas ka askorbinskabei, bet bazilikam - ka
askorbilpalmitatam.
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3.attels. RapSu ellas oksidativa stabilitate 60 °C

Iepriek$ [12] ir noteikta RME un REE oksidativa stabilitate paaugstinata (60 °C) temperatiira,
pievienojot antioksidantus BHT un askorbilpalmitatu. BHT uzlaboja RME un REE stabilitati,
attiecigi, 1,8 un 2,1 reizes, bet askorbilpalmitats ~ 4 reizes. Sajos pétfjumos RME un REE
oksidativo stabilitati noteicam, uzglabajot paraugus istabas temperatiira 2 gadus un periodiski
nosakot tiem peroksi- un skabes skaitlus. RME oksidéSsanas pétijumu rezultati istabas
temperattra atspoguloti 4. un 5.att.; redzams, ka oksidativas stabilizéSanas norise $ados apstaklos
nedaudz atSkiras no paatrinatas oksidéSanas rezultatiem [12]. Istabas temperatira esteru
oksidesanas antioksidantu klatiené tiek aizkaveta efektivak — abu antioksidantu iedarbibas
rezultata RME indukcijas periods praktiski nav beidzies — 2 gadu laika peroksiskaitlis
neparsniedz 4 mekv/kg, kamér bez antioksidanta piedevas RME straujaka oksidéSanas sakas jau
pec 18-20 menesiem.

Skabes skaitlis RME oksidéSanas procesos mainas maz, vienigi askorbilpalmitata klatbwitng tas ir
nedaudz paaugstinats — 1,5-2,0 mgKOH/g, kamér RME bez antioksidanta un ar BHT piedevu ir
robezas 0,5-1,0 - mgKOH/qg.
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4.attels. RME oksidativa stabilitate istabas temperatiira
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S.attels. RME oksidativa stabilitate istabas temperatiira

REE oksidativas stabilitates pétfjumi istabas temperatira veikti, pievienojot antioksidantu BHT.
Rezultati atspoguloti 6. un 7. att. AtSkirba no RME, REE istabas temperatiira bez antioksidanta
oksidgjas atrak, jau pé€c 12 meneSu uzglabasanas notiek strauj§ peroksiskaitla pieaugums.
Indukcijas periods abiem paraugiem ir lidzigs, t.i., ~ 12 méne$i, lai gan péc tam BHT ietekmé
oksidéSanas tiek efektivi kavéta — 2 gadu garuma peroksiskaitlis praktiski neparsniedz 20

mekv/kg.
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6.attéls. REE oksidativa stabilitate istabas tempe ratoira
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Ar1 REE skabes skaitlis, lidzigi ka RME, 2 gadu laika bez antioksidanta, gan ar BHT piedevu
mainas maz, robezas 0,3-0,6 mgKOH/g, kas ir vél mazaks lielums, salidzinot ar RME.

Salidzinot REE stabilizé$anu, glabajot paraugus istabas un 60 °C temperatiira, redzam, ka, tapat
ka RME stabilizé€Sanas p&tijumos, istabas temperatiira esteru oksideéSanas antioksidantu klatbiitné
tiek aizkaveta efektivak.

Petjumu rezultati rada, ka antioksidanti BHT un askorbilpalmitats stabilizé rapSu ellas
etilesterus RME un REE. OksidéSanas procesa novért€éjumu izmantota petijumu metode —
stabilitates noteikSana istabas vaipaaugstinata temperatiira — biitiski nemaina.

Secina jumi

1.  No augu ellam iegiiti produkti:

. kirbju seklu ellas (2 Skirnes), kas derigas ka partikas piedevas ar arstniecisku
iedarbibu,

. ripSu ellas garSaugu (rozmarina, bazilika, ingvera) ekstrakti ar antioksidantu
pasSibam, derigi gan ka garSvielu ekstrakti, gan ellu stabilitates uzlabotaji,

=  rapSuellas metil- un etilesteri, derigi ka biodizeldegviela.

2. Veiktikirbju seklu ellas stabiliz€Sanas petijjumi. Atrasts, ka:

. bez antioksidanta kirbju s€klu ella ir stabilaka par ellas kirbju seklu ellu,

] 0,02 % (masas %) BHT, askorbilpalmitata un askorbinskabes uzlabo kirbju ellas
oksidativo stabilitati 1,3, 1,4 un 1,2 reizes, bet ellas kirbju ellas — 1,7, 2,2 un 3 reizes.

3. Veikti garSaugu ekstraktu antioksidantu pasibu petijumi. Atrasts, ka labakas antioksidantu
Ppasibas piemit rozmarinam. Rozmarins uzlabo ripSu ellas oksidativo stabilitati 3,
baziliks — 1,8 un ingvers — 1,5 reizes.

4.  Veikti rapSu ellas metil- un etilesteru RME, REE oksidativas stabilitates pétjumi
antioksidantu BHT wun askorbilpalmitata klatbiitn€, uzglabajot Sos paraugus istabas
temperattira. Atrasts, ka 0,5 % (masas %) antioksidantu piedeva nodroSina esteru stabilitati
ilgak ka divus gadus.

5. Salidzinot oksidativas stabilitates noteikSanas metodes, uzglabajot paraugus istabas un
paaugstinata (60 °C) temperatiira, atrasts, ka stabilitates pétjjumos veiksmigi var lietot
paatrinato metodi.

Summary

Following valuable products were obtained from vegetable oils:

" pumpkin seed oils (2 varieties), suitable as food additives with medicinal effect,

" colza oil extracts of rosemary, basil and ginger with antioxidant properties, suitable both as
spice extracts and as antioxidants for oils,

" rapeseed methyl- and ethylesters, suitable as biodiesel.

Investigations stability of pumpkin seed oil were carried out. It was found, that:

- without antioxidant pumpkin seed oil is more stable than oil pumpkin seed oil,

= 0.02 % (m/m) BHT, ascorbylpalmitate and ascorbic acid improve oxidative stability of
pumpkin seed oil 1,3, 1,4 and 1,2 times, but oilseed pumpkin oil — 1,7, 2,2 and 3 times,
correspondingly.

Investigation of antioxidative properties of spices extracts was carried out. Rosemary improved

oxidative stability of colza oil 3 times, basil — 1,8 and ginger — 1,5 times.

Oxidative stability of methyl- and ethylesters (RME, REE) of rapeseed oil in the presence of

antioxidants BHT and ascorbylpalmitate was studied at room temperature. It was found, that 0.5

% (m/m) additive ofantioxidants prologed stability of esters more than two years.

It turned out that results obtained by two methods of determination of oxidative stability — at

room temperature and at elevated (60 °C) temperature — are similar comparable and the fast

method (at elevated temperature) can be successfuly applied for investigation of stability.
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