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Wstêp

T³uszcz zwierzêcy by³ wykorzystywany przez cz³owieka od
bardzo dawna. W dobie rozwoju cywilizacyjnego t³uszcz zwie-
rzêcy zast¹pi³ t³uszcz roœlinny. Jednak dziêki promocji pro-
duktów regionalnych i tradycyjnych coraz czêœciej wracamy
do tych zapomnianych rodzajów t³uszczu.

Celem pracy by³a próba okreœlenia w³aœciwoœci fizykoche-
micznych t³uszczu gêsiego.

Materia³ i metody badañ

Materia³ badañ stanowi³ t³uszcz sade³kowy gêsi pochodz¹cy
z Zak³adów Drobiarskich Ekodrob S.A. w I³awie. T³uszcz do-
starczony w opakowaniach z tworzywa sztucznego do Katedry
Towaroznawstwa i Badañ ¯ywnoœci UWM w Olsztynie, dzie-
lono na dwie czêœci, jedn¹ stanowi³ t³uszcz surowy, drug¹ to-
piono. Wytop surowca rozdrobnionego w maszynce do miele-
nia miêsa przez siatkê o œrednicy otworów � = 3 mm prowa-
dzono metod¹ such¹ w naczyniu otwartym w temperaturze
180°C. Po zakoñczeniu t³uszcz klarowano i filtrowano oddzie-
laj¹c skwarki. Obydwa rodzaje t³uszczu poddano ocenie orga-
noleptycznej metod¹ dyskusji panelowej piêciu przeszkolo-
nych osób [1]. Oceniano wygl¹d zewnêtrzny, barwê, konsy-
stencjê i zapach. Analizuj¹c w³aœciwoœci fizykochemiczne
oznaczono w t³uszczu surowym i topionym sk³ad chemiczny
(iloœæ wody, t³uszczu, bia³ka, popio³u) standardowymi meto-
dami [2], sk³ad kwasów t³uszczowych po ekstrakcji t³uszczu
metod¹ Folcha [3] i estryfikacji metod¹ Peiskera [4]. Rozdzia³
estrów prowadzono za pomoc¹ chromatografii gazowej. Oce-
niano tak¿e podatnoœæ t³uszczu na zmiany hydrolityczno-
oksydacyjne badano: liczbê kwasow¹ i nadtlenkow¹ oraz
obecnoœæ aldehydu epihydrynowego [5]. W t³uszczu topionym
oznaczano tak¿e: punkt dymienia, temperaturê topnienia i
krzepniêcia [6] oraz wspó³czynnik refrakcji [5]. Uzyskane wy-
niki opracowano statystycznie, stosuj¹c program statystycz-
ny Stastistica 8 pl (P � 0,05; P � 0,01)

Omówienie i dyskusja wyników

Wyniki analizy sensorycznej przedstawiono w tablicy 1.
T³uszcz surowy cechowa³a jasna barwa, twarda konsystencja
oraz charakterystyczny dla tego drobiu zapach. T³uszcz topio-
ny okreœlono jako t³uszcz barwy bia³ej, miêkki i smarowny
oraz swoistym zapachu. Obydwa rodzaje t³uszczu spe³nia³y
wymagania aktów normatywnych [7, 8].

Proces wytopu istotnie (P � 0,01) wp³ywa³ na sk³ad che-
miczny t³uszczu (Tablica 2). Jego ogólna zawartoœæ wzrasta³a
z 93,68% (t³uszcz surowy) do 98,91% (t³uszcz topiony). Zmia-
ny te w du¿ej mierze by³y wynikiem ubytku wody, której ilo-
œci zmienia³y siê z 5,21% t³uszcz surowy do 0,14% topiony (P �

� 0,01). Proces topienia nie wp³ywa³ znacz¹co na zmiany ilo-
œci pozosta³ych sk³adników, ich zawartoœci w obu rodzajach
t³uszczu by³y zbli¿one.

Jakoœæ t³uszczu oceniano poprzez podatnoœæ na procesy
je³czenia (Tablica 3). Wed³ug nieobowi¹zuj¹cej normy dla
t³uszczu drobiowego surowego [7] wartoœæ liczby nadtlenko-
wej nie mo¿e przekroczyæ 6,0 meq akt. O2kg-1 a dla t³uszczu
topionego 2,0 meq akt. O2 kg-1 [8]. W przypadku badanego
t³uszczu surowego by³a ona znacznie ni¿sza i wynios³a œred-
nio 1,36 meq akt. O2kg-1, a dla topionego 0,73 meq akt.
O2kg-1. Innym produktem zmian oksydacyjnych t³uszczu jest
aldehyd epihydrynowy [2, 9], który w badanym t³uszczu za-
równo surowym, jak i topionym, by³ nieobecny. Mo¿na, wiêc
twierdziæ, ¿e w badanych t³uszczach nie nast¹pi³y zmiany
oksydacyjne. Liczba kwasowa okreœla iloœæ wolnych kwasów
t³uszczowych w t³uszczu, która w wyniku hydrolizy t³uszczu
mo¿e wzrastaæ. St¹d liczba kwasowa jest wskaŸnikiem œwie-
¿oœci t³uszczu. Wed³ug norm [7, 8], liczba kwasowa t³uszczu
surowego i topionego, nie mo¿e byæ wy¿sza ni¿ 2 mg KOHg-1.
W analizowanym surowcu t³uszczowym wynios³a œrednio
1,19 mg KOHg-1, natomiast dla t³uszczu topionego iloœæ ta
wynios³a 0,86 mg KOHg-1 (Tablica 3). Mo¿na tu stwierdziæ, ¿e
w obu rodzajach t³uszczu oceniane przemiany hydrolityczne
nie dyskwalifikuj¹ tego rodzaju t³uszczu do skierowania go
na cele spo¿ywcze.
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Tablica 1
Ocena organoleptyczna t³uszczu gêsiego

Cecha
Rodzaj t³uszczu

Surowy Topiony

Wygl¹d
zewnêtrzny

Powierzchnia bez skupisk
naczyñ krwionoœnych,
czysta, bez nalotu pleœni

Czysta, g³adka

Barwa Bia³a do lekko ró¿owej Bia³a

Konsystencja Twarda Sta³a, miêkka, smarowna

Zapach

Charakterystyczny dla
danego gatunku drobiu,
bez zapachu pleœni
i innych obcych

Charakterystyczny dla
danego gatunku drobiu,
bez obcych zapachów

Tablica 2
Sk³ad chemiczny t³uszczu gêsiego [%] (x ± SD)

Rodzaj
t³uszczu

Woda Popió³ T³uszcz Bia³ko

Surowy 5,22A ± 0,275 0,13 ± 0,006 93,68B ± 0,020 0,13 ± 0,060

Topiony 0,14B ± 0,015 0,11 ± 0,021 98,91A ± 0,404 0,10 ± 0,010

zró¿nicowanie istotne statystycznie: a-b P � 0,05; A-B P � 0,01
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Jakoœæ t³uszczu oceniano tak¿e poprzez sk³ad kwasów
t³uszczowych w t³uszczu surowym i topionym (Tablica 4).
Udzia³ kwasów w t³uszczu surowym by³ zbli¿ony do wyników
innych autorów [10, 11]. Warto tu nadmieniæ, ¿e stosowany
wytop nie wp³yn¹³ istotnie na zmiany zawartoœci t³uszczu.
T³uszcz gêsi zawiera³ 9 kwasów t³uszczowych. Zarówno
w t³uszczu surowym jak i topionym przewa¿a³y kwasy niena-
sycone, których suma wynios³a œrednio niespe³na 70%, w tym
kwasy monoenowe 56,22%, zaœ polienowe 11,76% t³uszcz su-
rowy oraz t³uszcz topiony odpowiednio 56,21; 11,76%. Dziêki
takiemu profilowi kwasów t³uszczowych t³uszcz gêsi jest
³atwo przyswajalny i jest p³ynny w temperaturze pokojowej.
Wi¹¿e siê to te¿ z ni¿sz¹ temperatur¹ topnienia i krzepniêcia
oraz wiêksz¹ podatnoœci¹ na procesy je³czenia podczas prze-
chowywania i przerobu [7]. Wed³ug tego autora temperatura
topnienia mo¿e s³u¿yæ do identyfikacji produktów t³uszczo-

wych, badania ich czystoœci lub wykrywania zafa³szowañ in-
nymi t³uszczami W badanych t³uszczach topionych – tempe-
ratura ta wynios³a 20,0C (Tablica 3). Niewiadomski [12]
twierdzi, ¿e t³uszcze o temperaturze topnienia ni¿szej ni¿
37,0C cechuje wysoki wspó³czynnik strawnoœci, wskazuj¹c
jednoczeœnie, ¿e t³uszcze drobiowe, maj¹ ni¿sze temperatury
topnienia od t³uszczu zwierz¹t rzeŸnych. Temperatura krzep-
niêcia badanego t³uszczu topionego wynosi 18,6C i jest tak¿e
ni¿sza w porównaniu do t³uszczu zwierz¹t rzeŸnych.
Wspó³czynnik za³amania œwiat³a jest cech¹ typow¹ dla
t³uszczu, pozwala okreœliæ jego rodzaj czy zafa³szowanie.
Wspó³czynnik ten w badanym t³uszczu wynosi³ 1,460, nieco
odmienne wartoœci dla t³uszczu gêsiego wskazuje Niewia-
domski [12], jednak uzyskana w niniejszej pracy wartoœæ
spe³nia warunki PN-A-85802:1990. Punkt dymienia to war-
toœæ temperatury, w której t³uszcze rozk³adaj¹ siê wydzie-
laj¹c substancje lotne okreœlane smu¿k¹ dymu. Jest istotn¹
wielkoœci¹ w gastronomii, pozwala rozeznaæ, w jakiej obróbce
cieplnej dany t³uszcz mo¿e byæ u¿yty. Zale¿y ona od rodzaju
t³uszczu i iloœci wolnych kwasów t³uszczowych. Smu¿ka
dymu z próbki wydostawa³a siê w temp. 170,0C, co wskazuje
na mo¿liwoœæ wykorzystania tego t³uszczu np. do sma¿enia.

Wnioski

1. Sk³ad kwasów t³uszczowych topionego t³uszczu gêsiego de-
terminuje jego w³aœciwoœci fizyczne np.: niska temperatu-
ra topnienia i krzepniêcia, p³ynna konsystencja w tempe-
raturze pokojowej oraz doœæ wysoka wartoœæ punktu dy-
mienia.

2. T³uszcz gêsi surowy i topiony mo¿na wykorzystaæ do bez-
poœredniego spo¿ycia, czy te¿ w ró¿norodnych procesach
technologicznych np. sma¿enie czy pieczenie w gastrono-
mii.
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Tablica 3
W³aœciwoœci fizykochemiczne t³uszczu gêsiego (x ± SD)

Rodzaj t³uszczu

Surowy Topiony

Liczba nadtlenkowa [meq akt.
O2kg-1]

1,36A ±0,127 0,73B ± 0,045

Liczba kwasowa [mg KOHg-1] 1,19A ± 0,075 0,86B ± 0,035

aldehyd epihydrynowy próba Kreisa Nieobecny Nieobecny

Temperatura topnienia [°C] - 20,00 ± 0,100

Temperatura krzepniêcia [°C] - 18,60 ± 0,200

Punkt dymienia [°C] - 170,00 ± 0,577

Wspó³czynnik refrakcji - 1,460 ± 0,001

zró¿nicowanie istotne statystycznie: a-b P � 0,05; A-B P � 0,01

Tablica 4
Sk³ad kwasów t³uszczowych gêsiego t³uszczu (x ± SD)

Kwasy t³uszczowe
Rodzaj t³uszczu

Surowy Topiony

C14:0

C16:0

C16:1

C17:0

C18:0

C18:1

C18:2

C18:3

C20:1

0,58a ± 0,020

23,38 ± 0,040

3,00 ± 0,200

0,13 ± 0,015

7,99 ± 0,123

52,60 ± 0,247

11,13 ± 0,076

0,56 ± 0,083

0,48 ± 0,029

0,54b ± 0,015

23,33 ± 0,030

2,90 ± 0,070

0,13 ± 0,006

8,00 ± 0,075

52,90 ± 0,158

11,22 ± 0,070

0,54 ± 0,000

0,42 ± 0,035

Nasycone

Monoenowe

Polienowe

32,08 ± 0,154

56,09 ± 0,212

11,69 ± 0,010

32,00 ± 0,065

56,21 ± 0,058

11,76 ± 0,070

zró¿nicowanie istotne statystycznie: a-b P � 0,05; A-B P � 0,01
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