
98 POSTĘPY TECHNIKI PRZETWÓRSTWA SPOŻYWCZEGO 1/2009

Mgr inż. Magdalena KOSTECKA
Dr Marta ŁOBACZ

Wydział Nauk o Żywności, SGGW w Warszawie

LIPIDY MIĘSA KURZEGO – TŁUSZCZ NIE(D)OCENIONY

Część I

CHARAKTERYSTYKA TŁUSZCZU KURZEGO i WYBRANE 
METODY MODYFIKACJI®

Tłuszcz kurzy stanowiący jeden z odpadów produkcyjnych w przemyśle mięsnym, jest surowcem tanim i produkowanym w znacz-
nych ilościach, ale nieatrakcyjnym dla konsumentów. W porównaniu z tłuszczem ssaków odznacza się bardzo pożądanym składem 
kwasów tłuszczowych. Mimo to tłuszcz kurzy do XXI wieku nie był tematem wielu badań. W artykule przedstawiono informacje 
dotyczące charakterystyki tłuszczu kurzego i przykłady wybranych metod jego modyfikacji przeprowadzonych głównie w ostatnich 
latach, takich jak: acydoliza, transestryfikacja oraz pośrednio przez modyfikacje pasz.

WPROWADZENIE
W Polsce tylko w 2005 roku wyprodukowano ok. 639 tys. 

ton żywca drobiowego [10], podczas gdy w USA w 1998 ok. 
12 milionów ton [20]. Produkcja i konsumpcja mięsa drobiu 
na świecie rośnie średnio o 5% rocznie. Decydują o tym natu-
ralne cechy podstawowych gatunków drobiu, efekty postępu 
genetycznego i żywieniowego oraz krótki cykl produkcyjny 
ptaków. W Polsce ok. 90% spożywanego mięsa drobiowego to 
mięso brojlerów kurzych i indyczych. Spożycie mięsa drobiu 
wodnego bardziej kalorycznego jest niskie, a gęsi przeznaczo-
ne są głownie na eksport [16]. Na dodatek, rynek produktów 
drobiowych rozwija się dynamicznie, ponieważ jedzenie dro-
biu nie jest zabronione przez żadną z religii [3].

Mimo wysokiej produkcji drobiu tłuszcz tego pochodze-
nia, w przeciwieństwie do łoju wołowego, zazwyczaj nie jest 
wykorzystywany jako składnik innej żywności, jak również 
w produktach nieżywnościowych [20]. Jednakże w porówna-
niu z tłuszczem ssaków, tłuszcz drobiowy odznacza się bardzo 
pożądanym składem. Charakteryzuje się korzystną relacją ilo-
ści wielonienasyconych (polienowych) kwasów tłuszczowych 
do nasyconych wynoszącą od 0,4 do 0,8 oraz większym udzia-
łem długołańcuchowych kwasów nienasyconych [16, 17].

Celem	artykułu	jest	zaprezentowanie	krótkiej	charak-
terystyki	tłuszczu	kurzego	oraz	wybranych	zagadnień	do-
tyczących	jego	modyfikacji	za	pomocą	takich	metod,	jak	
acydoliza,	transestryfikacja	i	żywienie	drobiu.

TŁUSZCZ KURZY – STRUKTURA 
I WŁAŚCIWOŚCI TERMICZNE

Tłuszcz kurzy charakteryzuje się 
znacznymi walorami żywieniowymi [3]. 
Zawiera on ok.60-70% nienasyconych 
kwasów tłuszczowych (UFA) i ma wyż-
szy stopień nienasycenia niż łój wołowy 
i inne tłuszcze zwierzęce. Ma wyższą za-
wartość kwasów wielonienasyconych niż 

inne tłuszcze drobiowe, takie jak tłuszcz z kaczki (ok. 17%) 
czy gęsi (ok. 10%) [3, 7]. Obecne wśród UFA mononienasy-
cone kwasy tłuszczowe (w tłuszczu kurzym – 45-50%, w łoju 
wołowym – 30-40%), jak np. kwas oleinowy, są uważane za 
pożądane z punktu widzenia ich wpływu na zmniejszanie 
ryzyka chorób wieńcowych [8, 14, 19, 20]. Stwierdzono, że 
triacyloglicerole (TAG) wyodrębnione z tłuszczu kurzego 
zbudowane są głównie z: trzech nienasyconych, tłuszczo-
wych reszt acylowych (UUU, ok. 28%) lub jednej nasyconej 
(S) i dwóch nienasyconych, tłuszczowych reszt acylowych 
(SUU, ok. 38%). Dla porównania, większość TAG wyod-
rębnionych z łoju jest zbudowana z trzech nasyconych reszt 
acylowych (SSS, ok. 29%) lub dwóch nasyconych i jednej 
nienasyconej grupy acylowej (SUS, SSU, ok. 33%) [6, 20]. 
Analiza HPLC z odwróconym układem faz (RP-HPLC) 
triacylogliceroli tłuszczu kurzego przeprowadzona przez 
Lee i Foglia [20] (rys. 1) ukazuje, że TAG z PN (pontine 
nucleus) w przedziale 46 do 48 atomów węgla reprezen-
tują 81,5% ich całkowitej puli. Wśród nich, LOO (jeden 
kwas linolenowy i dwa kwasy oleinowe, 23,5%) oraz POO 
(jeden kwas palmitynowy i dwa kwasy oleinowe, 18,8%) 
zostały uznane za główne rodzaje triacylogliceroli.

Profil kwasów tłuszczowych TAG wyizolowanych 
z tłuszczu kurzego przebadanego przez Lee i Foglia [20] 
oraz Arnaud i wsp. [3] przedstawia tabela 1.

Tabela	1. Skład kwasów tłuszczowych triacylogliceroli (TAG) 
tłuszczu kurzego: A – [20], B – tłuszcz brzuszny 
(tłuszcz zapasowy odkładający się w jamie brzusz-
nej) [3]

Kwas	
tłuszczowy 14:0 14:1 16:0 16:1 18:0 18:1 18:2 18:3 20:1

Udział	
[%]

A 0,7 0,3 25,2 7,8 5,9 40,5 18,4 0,7 0,5

B 0,5 - 24,0 5,8 5,8 38,2 23,8 1,9 -
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Głównym kwasem tłuszczowym występującym w tłusz-
czu kurzym jest kwas oleinowy – powszechny dla wszystkich 
tłuszczów zwierzęcych. Kwas palmitynowy jest natomiast 
głównym nasyconym kwasem tłuszczowym. Tłuszcz kurzy 
charakteryzuje się niską zawartością kwasu stearynowego 
(dla porównania: ok. 13% i 15% odpowiednio w tłuszczu 
wieprzowym i wołowym) i wyższą zawartością kwasu lino-
lowego (ok. 9% – w smalcu i 3% – w łoju) w porównaniu do 
innych tłuszczów pochodzenia zwierzęcego.

Tłuszcz kurzy jest także dobrym źródłem kwasu α-lino-
lenowego. Charakteryzuje się wysokim potencjałem żywie-
niowym w stosunku do innych tłuszczów zwierzęcych, gdyż 
rekomendowany stosunek zawartości SFA: MUFA: PUFA 
wynosi ok. 32:45:23 a stosunek kwasu α-linolenowego do 
kwasu linolowego powinien mieć wartość 0,166 (tabela 1 i 2). 
Według Brockerhoffa i wsp. [8] pozycja sn-2 TAG tłuszczu 
kurzego zawiera odpowiednio ok. 80% nienasyconych i ok. 
20% nasyconych kwasów tłuszczowych. W tym wśród UFA, 
ok. 29% stanowią wielonienasycone kwasy tłuszczowe [3].

Tabela	2. Rozkład kwasów tłuszczowych w pozycjach ze-
wnętrznych (sn-1,3) i wewnętrznych (sn-2) TAG 
tłuszczu kurzego brzusznego [3]

Na ogół, tłuszczowe reszty acylowe zlokalizowane w po-
zycji sn-2 triacylogliceroli są uważane za bardziej przyswa-
jalne żywieniowo i fizjologicznie niż podobne tłuszczowe 
grupy acylowe zlokalizowane w pozycjach sn-1,3 TAG [18, 
25]. Hydroliza przy udziale lipazy trzustkowej, która jest re-

gioselektywna w stosunku do pozycji 
sn-1,3, prowadzi głównie do tworze-
nia wolnych kwasów tłuszczowych 
pochodzących z pozycji zewnętrznych 
i 2-monoacylogliceroli. Wolne kwa-
sy tłuszczowe, szczególnie nasycone, 
tworzą nierozpuszczalne sole wapnia, 
a te nie są w stanie przejść przez ścianę 
jelita, podczas gdy 2-monoacyloglice-
role przechodzą. Stąd nasycone kwasy 
tłuszczowe zajmujące tę pozycję (sn-
2) będą absorbowane w dużym stop-
niu. Zaobserwowano, że w przypadku 
tłuszczu kurzego (np. brzusznego lub 
podskórnego), a także tłuszczu kaczego 
i gęsiego w sn-2 monoacyloglicerolach 
wysoki udział mają PUFA natomiast 

mniej licznie występują SFA. Nasycone kwasy tłuszczowe 
w ok. 70% znajdują się w pozycjach zewnętrznych. Dla po-
równania w łoju tylko ok. 30% SFA znajduje się w pozycjach 
sn-1,3. Nasycone kwasy tłuszczowe są znane z ich wpływu 
na sprzyjanie rozwojowi chorób układu sercowo-naczynio-
wego [3]. NMR jest dobrą metodą pozwalająca prześledzić 
rozkład pozycyjny kwasów tłuszczowych w TAG. Rysunek 
2 przedstawia widmo 13C NMR tłuszczu kurzego, za pomo-
cą którego można określić pozycje nasyconych i nienasyco-
nych tłuszczowych grup acylowych w TAG, bez dokładnego 
określenia rodzaju kwasu. Przesunięcia chemiczne (ppm) dla 
karbonylowych atomów węgla: nienasyconych i nasyconych 
tłuszczowych grup acylowych w pozycji sn-1,3 wynoszą 
odpowiednio 173,13 i 173,16, natomiast dla nienasyconych 
i nasyconych tłuszczowych grup acylowych w pozycji sn-2 
– 172,72 i 172,76.

Rys.	2. Widmo 13C NMR regionu karbonylowych atomów 
węgla tłuszczu kurzego [20].

Tłuszcz kurzy składa się głównie z triacylogliceroli ale 
może zawierać także wolne kwasy tłuszczowe. Wysokiej ja-
kości tłuszcz kurzy charakteryzuje się jasnym kolorem i śla-
dowymi zawartościami WKT. Niższej jakości tłuszcz kurzy 
może być koloru brązowego lub nawet czarnego i zawierać 
wysokie ilości WKT (> 3% wagowych) [26]. Lee i Foglia [20] 
wykonali również charakterystykę krystalizacji (krzywa chło-
dzenia) tłuszczu kurzego (rys. 3).

Piki egzotermiczne, reprezentujące krystalizację (krzep-
nięcie) tłuszczu kurzego, ukazują wyraźne, szerokie piki z mi-
nimami przy 9,8°C i -0,6°C. Podobne wyniki badań otrzymali 

Rys.	1. Chromatogram triacylogliceroli wyodrębnionych z tłuszczu kurzego z RP-
HPLC [20].

Typ	kwasów	
tłuszczowych

Tłuszcz	kurzy 
–	TAG
[%-mol.]

Σ SFA 33,3
SFA sn-1,3 41,1
SFA sn-2 17,7
Σ MUFA 46,1
MUFA sn-1,3 42,4
MUFA sn-2 53,5
Σ PUFA 20,6
PUFA sn-1,3 16,5
PUFA sn-2 28,8
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także Coni i wsp. [9]. Na termogramie można dostrzec trzy 
strefy topnienia. Zakres od -35 do -23°C odpowiada niskoto-
pliwym TAG, zakres od -23 do 10°C odpowiada TAG o śred-
niej temp. topnienia a zakres od 10 do 41°C – wysokotopliwym 
TAG [1]. Początkowa temperatura topnienia tłuszczu kurzego 
(pomiar w kapilarze otwartej) wynosi ok. 26°C. Zawartość 
fazy stałej w tłuszczu kurzym spada z ok. 21% w 2°C (8% 
w 20°C) do ok. 3% w 24°C i osiąga zero w 35°C (rys. 4).

Rys.	3. Termogram DSC tłuszczu kurzego [20].

Rys.	4. Zawartość fazy stałej w tłuszczu kurzym i frakcji 
stearynowej wyodrębnionej z tego tłuszczu, w po-
równaniu do innych tłuszczów zwierzęcych [3].

Dane te tłumaczą półciekłą konsystencje tłuszczu kurzego 
w warunkach pokojowych. Tłuszcz ten, ze względu na swoją 
półciekłą konsystencje w temperaturze otoczenia, może być 
stosowany wyłącznie z ciekłymi lub odwodnionymi produk-
tami [3]. Kwestie tą poruszają w swoich badaniach prowa-
dzonych w latach osiemdziesiątych Gomes i wsp. [12] a także 
współcześni Arnaud i wsp. [1].

PASZE – WPŁYW ŻYWIENIA  
KURCZAKÓW NA ICH TKANKĘ  

TŁUSZCZOWĄ
Znaczne obniżenie ilości tłuszczów zapasowych i chole-

sterolu w tuszkach drobiowych, a jednocześnie polepszenie 
składu kwasów tłuszczowych (zwiększenie stopnia ich nie-
nasycenia) powoduje, że mięso drobiu – w szczególności 
grzebiącego – staje się coraz bardziej cenne z żywieniowego 
i ekonomicznego punktu widzenia, dając korzyści zarówno 
konsumentom, jak i producentom drobiu. Badania ostatnich 
lat wykazują, że skład kwasów tłuszczowych lipidów tuszek 

kurcząt może być poprawiony poprzez rodzaj i ilość tłusz-
czów podawanych w mieszankach paszowych. Odkładanie 
się tłuszczów zapasowych jest kontrolowane przez regulowa-
nie stosunku energii do białka w paszy. Wprowadzając do pa-
szy drobiu nasiona roślin oleistych, odtłuszczone mączki lub 
oleje roślinne można w znacznym stopniu zwiększyć udział 
kwasów polienowych, w szczególności kwasów z rodziny n-
3. Otrzymane w ten sposób mięso drobiu wzbogacone w kwa-
sy tłuszczowe z rodziny n-3 może być dodatkowo polecane, 
jako źródło wzbogacające dietę ludzi w kwasy tłuszczowe 
z tej rodziny. Stosunek polienowych kwasów z rodziny n-6 do 
kwasów n-3 w lipidach kurcząt i indyków jest również bardzo 
zbliżony do wartości obecnie zalecanych w żywieniu ludzi 
[23].

ACYDOLIZA – OBNIŻANIE  
KALORYCZNOŚCI TŁUSZCZU  

KURZEGO
Zazwyczaj tłuszcze zwierzęce zawierają więcej nasyco-

nych kwasów tłuszczowych (głównie długołańcuchowych 
C16:0 i C18:0) w porównaniu z olejami roślinnymi, co jest 
kwestią istotną dla dbających o zdrowie konsumentów. Ponie-
waż SFA w triacyloglicerolach tłuszczu kurzego są zasadniczo 
zlokalizowane w pozycjach sn-1,3, mogą być zastępowane 
przez kwasy tłuszczowe o większej wartości żywieniowej, 
poprzez na przykład proces acydolizy katalizowanej enzyma-
tycznie z wykorzystaniem 1,3-stereospecyficznej lipazy. Lee 
i Foglia [20] strukturyzowane lipidy syntetyzowali enzyma-
tycznie z tłuszczu kurzego poprzez wprowadzenie do triacy-
logliceroli tego tłuszczu kwasów tłuszczowych o średniej dłu-
gości łańcucha (kwasu kaprylowego – C8:0). Zastosowali oni 
lateks Carica papaya (CPL), jako biokatalizator. Lateks z C. 
papaya jest szeroko stosowany w przemyśle spożywczym ze 
względu na jego aktywność proteolityczną. Jednakże lateks 
ten charakteryzuje się także aktywnością lipolityczną, a w hy-
drolizie TAG wykazuje maksymalną aktywność w stosunku 
do krótkołańcuchowych kwasów tłuszczowych i sn-3 stereo-
specyficzność [11, 24]. W reakcjach estryfikacji, C. papaya la-
teks wykazuje specyficzność w stosunku do średniołancucho-
wych kwasów tłuszczowych (MCFA) i pozycji sn-1,3 TAG, 
ale wymiana acyli jest częściej stwierdzana dla pozycji sn-3. 
Inne źródła sugerują także, że CPL w procesach estryfikacji 
preferuje cis-9 nienasycone kwasy tłuszczowe, takie jak kwas 
oleinowy czy α-linolenowy. Optymalny stosunek molowy 
substratów w procesie acydolizy wynosił 1:2 (kwasy tłusz-
czowe tłuszczu kurzego/kwas kaprylowy). Przy tym stosunku 
molowym, zawartość wbudowanego kwasu kaprylowego była 
największa w 65°C – najwyższej zastosowanej temperaturze 
procesu i wynosiła 23,4% molowych. Zawartość nasyconych 
grup acylowych w pozycjach sn-1,3 TAG wzrosła do 62% 
w porównaniu z ich zawartością w TAG wyjściowego tłusz-
czu kurzego (ok. 39%), co sugeruje, że kwas kaprylowy był 
preferencyjnie wbudowywany w pozycje zewnętrzne TAG 
[15]. Oprócz tego Lee i Foglia porównali charakterystykę kry-
stalizacji wyjściowego tłuszczu kurzego z produktami po jego 
modyfikacji za pomocą termogramów uzyskanych ze skanin-
gowej kalorymetrii różnicowej. W wyniku acydolizy następo-
wało przesunięcie pików egzotermicznych TAG-modyfiko-
wanych w kierunku niższych wartości (do 3,4°C i – 46°C) 
w porównaniu z czystym tłuszczem kurzym. Przesunięcie mi-
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nimów krystalizacji związane było z wprowadzeniem do TAG 
tłuszczu kurzego kwasu kaprylowego, który charakteryzuje 
się niższą temperaturą topnienia niż długołańcuchowe kwasy, 
takie jak: kwas palmitynowy czy kwas stearynowy [20].

Nasycone średniołańcuchowe kwasy tłuszczowe (MCFA) 
zawierają od C8 do C12 atomów węgla w cząsteczce. LCFA 
obejmują kwasy tłuszczowe o 14 lub więcej atomach węgla 
i mogące posiadać jedno lub więcej wiązań podwójnych. Te 
strukturalne różnice wpływają na ich rozpuszczalność w wo-
dzie i mogą prowadzić do różnicowania MCFA i LCFA pod-
czas procesów: trawienia, absorpcji czy transportu. Absorp-
cja MCFA odbywa się głównie przez transport przy udziale 
albumin układem wrotnym (żyłą wrotną) bezpośrednio do 
wątroby. Są one metabolizowane szybciej niż LCFA, które 
są włączane do chylomikronów i transportowane przez limfę 
(układem lifatycznym) na początku omijając wątrobę. Dotar-
cie do wątroby i dostarczenie potrzebnej energii zajmuje LCFA 
więcej czasu. MCFA są niechętnie magazynowane w tkance 
tłuszczowej czy gromadzone w układzie siateczkowo-śród-
błonkowym. Ze względu na to są one mniej kaloryczne niż 
nasycone, długołańcuchowe kwasy tłuszczowe. MCFA są wy-
korzystywane, jako su-
plementy diety, a ich 
zastosowanie w diecie 
obejmuje m.in. leczenie 
przypadków zaburzeń 
we wchłanianiu pokar-
mu, hiperlipidemii, oty-
łości czy cukrzycy [1, 
19, 22].

ESTRY METYLOWE TŁUSZCZU  
KURZEGO – POTENCJALNE PALIWO 

BIODIESEL
W wielu ośrodkach od kilku lat prowadzone są badania 

dotyczące otrzymania biopaliwa z tłuszczu kurzego [4, 5, 21, 
26]. Od kiedy biodiesel staje się coraz ważniejszym źródłem 
paliwa, inwestycje w różne możliwości produkcji biodiesla 
są kontynuowane po to, aby znaleźć ekonomicznie osiągalne 
źródła tego paliwa wśród olejów roślinnych i tłuszczów zwie-
rzęcych. Jednym z tych tłuszczów zwierzęcych może być wła-
śnie tłuszcz drobiowy. Surowiec ten jest stosunkowo niedrogi 
w porównaniu do innych olejów i tłuszczów, jak na przykład 
oleju sojowego. Dla porównania, cena tłuszczu drobiowego 
do produkcji biodiesla w USA w 2007 roku wynosiła ok. 20-
25 centów, natomiast rafinowanego oleju sojowego – 40 cen-
tów za funt wagi (czyli ok. 454 gramy) [5].

Zawartość wolnych kwasów tłuszczowych w tłuszczu dro-
biowym może zmieniać się znacznie w zależności od profilu 
tłuszczu danego ptaka i jest zależna od wielu czynników. Za-
wartość WKT wpływa na wydajność biodiesla i, co się z tym 
wiąże, ma największy wpływ na wykorzystanie danego su-
rowca do produkcji biopaliwa pod względem ekonomicznym. 
Wysoka zawartość FFA w połączeniu z powszechnie stoso-
waną katalizowaną zasadą transestryfikacji, obniża wydajność 
biopaliwa i generuje powstawanie produktów ubocznych, jak 
alkaliczne mydła (tzw. soapstock) i gliceryna. Babcock i wsp. 
[4, 21] stwierdzili, że tłuszcz kurzy może być z powodzeniem 
przekształcany w biodiesel w wyniku jednoetapowej tran-
sestryfikacji katalizowanej zasadą. Wydajność tego procesu 

obniżona przez tworzenie mydeł w trakcie procesu może być 
szacowana na podstawie ilości zastosowanego wodorotlenku 
sodu. Stosując tłuszcz kurzy o zawartości wolnych kwasów 
tłuszczowych ok. 0,1% otrzymano estry metylowe z wydaj-
nością 90%, natomiast gdy zastosowano tłuszcz kurzy o WKT 
ok. 2,3% wydajność biopaliwa spadła do mniej niż 70%. Re-
akcja transestryfikacji może być przyspieszana przez podnie-
sienie temperatury reakcji i zawartości katalizatora – NaOH. 
Najwyższą stosowaną temperaturą, w której Babcock, Mattin-
gly i wsp. [4] przeprowadzili proces było 60°C pod ciśnieniem 
atmosferycznym. W przypadku tłuszczu kurzego zawierające-
go małą ilość WKT zastosowanie jednoetapowej transestryfi-
kacji, przy użyciu minimalnej ilości zasady i temp. reakcji 55-
60°C powoduje otrzymanie biodiesla z wysoką wydajnością. 
Jednakże gdy tłuszcz kurzy zawiera więcej wolnych kwasów 
tłuszczowych należy zastosować transestryfikacje dwuetapo-
wą. Mydła utworzone podczas procesu transestryfikacji mogą 
być usuwane przez dodanie kwasu siarkowego (VI) (jako 
drugi etap procesu) zanim zakończy się reakcja – estryfikacja 
mydeł. Katalizowana kwasem estryfikacja jako etap wstępny 
przed głównym etapem transestryfikacji może być także za-
stosowana do usunięcia WKT (schemat 1).

Schemat	1. Ogólne równania reakcji procesów wstępnych 
usuwania WKT przed reakcją transestryfikacji: 
A – jednoetapowej i B – dwuetapowej [5].

Metoda otrzymywania biodiesla katalizowana kwasem cha-
rakteryzuje się długim czasem reakcji i dużym nadmiarem wy-
maganego metanolu. Babcock, Schulte i wsp. [5, 26] zastosowali 
do produkcji biodiesla z tłuszczu kurzego proces transestryfikacji 
metanolem w stanie nadkrytycznym (rys. 5). W temperaturze 
otoczenia TAG i WKT nie są za dobrze rozpuszczalne w metano-
lu. Kontakt między dwoma reagentami będącymi dwoma trudno 
mieszalnymi fazami jest mały, co tłumaczy długie czasy reakcji 
(powyżej 10 godzin) wymagane do produkcji biodiesla bez uży-
cia katalizatora. Dopiero dodatek katalizatora powoduje wzrost 
tempa reakcji. Katalityczny proces transestryfikacji jest dość dro-
gi i skomplikowany. Nowy sposób otrzymywania biodiesla ofe-
ruje bliski kontakt między surowcem tłuszczowym a metanolem 
bez użycia katalizatora oraz lepszą jego rozpuszczalność w meta-
nolu, w temperaturach i ciśnieniach powyżej punktu krytycznego 
alkoholu. Proces ten przebiega szybciej niż konwencjonalne ka-
talityczne metody, gdyż w jego wyniku nie tworzą się mydła oraz 
nie wymaga on regeneracji katalizatora. Podczas przebiegu pro-
cesu w jednym etapie następuje zarówno transestryfikacja TAG, 
jak i estryfikacja WKT. Nie wymaga on więc żadnych wstępnych 
procesów. W swoich badaniach naukowcy z Arkansas reakcje 
otrzymywania biodiesla przeprowadzili przy stałym ciśnieniu 
– 1650 psia i czasie – 20 minut, natomiast w różnych temperatu-
rach, w zakresie 275-325°C oraz stosunkach molowych metano-
lu do tłuszczu kurzego – 10-40 (mol/mol). Użyty tłuszcz kurzy 
charakteryzował się 12% zawartością WKT.
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A B

Rys.	5. A – Diagram fazowy metanolu, B – Wyniki pro-
cesu otrzymywania biopaliwa z tłuszczu kurzego 
przy użyciu metanolu w stanie nadkrytycznym [5].

Maksymalna wydajność biodiesla otrzymanego z tłuszczu 
kurzego jest ograniczona ze względu na tworzący się glicerol 
i w przypadku zastosowanego w tych badaniach tłuszczu wy-
nosiła 91%. Najwyższą wydajność (około 89%) estrów mety-
lowych z tłuszczu kurzego otrzymano w temp. 325°C i przy 
stosunku molowym MeOH: tłuszcz – 40:1. Określono także 
właściwości niskotemperaturowe (tzw. „cold-flow”) otrzyma-
nych estrów metylowych czyli określono ich lepkość, tempe-
raturę płynności oraz mętnienia i sprawdzono czy spełniają 
one standardy Amerykańskiego Stowarzyszenia Badań i Ma-
teriałów (ASTM). Otrzymane biopaliwo na bazie tłuszczu ku-
rzego posiadało lepkość o ok. 23% wyższą niż ta maksymalna 
dopuszczalna dla czystego (100%) biodiesla. O ile punkt męt-
nienia i odbarwienie może być do uzgodnienia z kupującym, 
o tyle wysoka lepkość nie pozwala nazwać tych estrów mety-
lowych „biodieslem” zgodnie z regulacjami ASTM. Dobrym 
rozwiązaniem może być więc tworzenie mieszanek tłuszczu 
kurzego z olejami roślinnymi np. olejem sojowym, aby spro-
stać wymaganiom ASTM [5].

PODSUMOWANIE
Oprócz wymienionych wcześniej technik istnieje jesz-

cze wiele potencjalnych metod technologicznej modyfikacji 
tłuszczu kurzego. Postęp w uzyskiwaniu wartościowych pro-
duktów z tłuszczów i olejów odpadowych powoduje rozwój 
rynków dla producentów tego rodzaju produktów ubocznych. 
Takie odpadowe tłuszcze są generalnie usuwane (utylizowa-
ne) przez producenta lub sprzedawane po niskich cenach [13]. 
Tłuszcze zatem należą do surowców odnawialnych, których 
znaczenie gospodarcze dotyczy nie tylko aspektu żywienio-
wego, lecz przede wszystkim związane jest z wykorzystaniem 
ich jako chemicznych surowców podstawowych [2]. Wdraża-
nie pożytecznych i opłacalnych programów recyklingowych, 
dla tego typu odpadów, pozwoli zarówno pomóc w redukcji 
zanieczyszczenia tłuszczami, jak też wytworzyć nowe, uży-
teczne produkty [13, 17].

Tłuszcz kurzy obecnie stosowany jest głównie jako skład-
nik pasz dla zwierząt. Tłuszcz ten jednakże, ze względu na 
korzyści żywieniowe wynikające ze składu kwasów tłuszczo-
wych oraz niższej zawartości cholesterolu niż w tłuszczach 
mięs czerwonych, może i powinien stanowić cenny element 
składowy produktów konsumpcyjnych.
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LIPIDS	FROM	CHICKEN	FAT	–	 
INVALUABLE	(UNDERESTIMATED)	FAT

PART	I

CHICKEN	FAT	CHARACTERISTIC	AND	
CHOSEN	MODIFICATION	METHODS

SUMMARY
Chicken fat, one of the by-products in the meat industry, is 

an inexpensive raw material produced in considerable quan-
tities; however, it is not attractive to consumers. Compared to 
the fat of mammals, it is characterized by a highly desirable 
composition of fatty acids. Despite this, chicken fat has not 
been the focus of many investigations till XXI century. This 
article contains information concerning the chicken fat cha-
racteristic and examples of modification methods of this fat 
carried out mainly in the last few years, such as: acidolysis, 
transesterification and indirectly by feeding modification.


