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A NÖVÉNYI OLAJOK ÉS ZSÍROK ZSÍRSAVÖSSZETÉTELÉNEK VÁLTOZÁSA 
TÖBBSZÖRÖS HEVÍTÉS HATÁSÁRA 

 
Bevezetés: Az étkezési olajok és zsiradékok fontos szerepet töltenek be a humán táplálkozásban, 
napjainkban újrafelhasználásuk bevált gyakorlat a háztartásokban. Irodalmi adatok szerint a hevített, 
illetve többszörösen hevített zsiradékok kapcsolatba hozhatóak egyes krónikus betegségek 
kialakulásának rizikó növekedésével, egyúttal potenciális egészségkárosító hatásuk lehet. Anyag és 
módszer: Vizsgálatunk során 5 féle, a háztartásokban is gyakran felhasznált növényi olajat és 
zsiradékot analizáltunk. A napraforgó étolajban, repceolajban, szójaolajban, pálmaolajban és extra 
sz z olívaolajban 180oC-on burgonyát sütöttünk, majd az olajat 70oC-ra h tve, sz rve 10x ismételtük 
meg  a  folyamatot.  Mintát  a  friss,  hevítetlen  zsiradékokból,  valamint  az  1.,  5.  és  10.  sütési  ciklust  
követ en vettünk, azokat gázkromatográfiás eljárással elemeztük. A kiértékelést Chromeleon 7 
szoftverrel, a statisztikai elemzést SPSS 25.0 programmal végeztük, ANOVA tesztet és Post Hoc 
elemzéseket alkalmazva. Eredmények: Minden vizsgált növényi olaj és zsiradék esetében már nyers 
formában kimutatható mennyiségben voltak jelen a transz-zsírsavak, s t a hevítési számmal arányosan 
további szignifikáns emelkedést tapasztaltunk (p<0,05). Következtetések: Vizsgálatunk során a 
hevített és többszörösen hevített növényi olajokban az egészségre kedvez tlen zsírsavváltozásokat 
figyeltünk meg. A pontosabb és átfogóbb kép érdekében további vizsgálatokra van szükség.  
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