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Wiasciwosci fizykochemiczne
tluszczu gesiego
Wstep Tablica 1
Ocena organoleptyczna tluszczu gesiego

Thuszez zwierzecy byl wykorzystywany przez cziowieka od Rodat
bardzo dawna. W dobie rozwoju cywilizacyjnego ttuszcz zwie- Cecha odza) tuszezu
rzecy zastapil ttuszez roélinny. Jednak dzieki promocji pro- Surowy Topiony
duktéw regionalnych i tradycyjnych coraz czeSciej wracamy Wyglad Powierzchnia bez skupisk
do tych zapomnianych rodzajéw ttuszczu. zewnetrzny naczyh krwionosnych, | Czysta, gladka

Celem pracy byla proba okreslenia wtasciwosci fizykoche- czysta, bez nalotu plesni
micznych tluszczu gesiego. Barwa Biata do lekko rézowej Biala

Konsystencja Twarda Stata, miekka, smarowna
Material i metody badan Charakterystyczny dla
. . . danego gatunku drobiu Charakterystyczny dl.a

Material badan stanowil ttuszcz sadetkowy gesi pochodzacy Zapach bez zapachu pleéni " | danego gatunku drobiu,

z Zakladéw Drobiarskich Ekodrob S.A. w Iawie. Ttuszcz do- i innych obeych bez obcych zapachéw

starczony w opakowaniach z tworzywa sztucznego do Katedry
Towaroznawstwa i Badarn Zywnosci UWM w Olsztynie, dzie-
lono na dwie czeéci, jedna stanowil ttuszez surowy, druga to-
piono. Wytop surowca rozdrobnionego w maszynce do miele-
nia miesa przez siatke o érednicy otworé6w ¢ = 3 mm prowa-
dzono metoda sucha w naczyniu otwartym w temperaturze
180°C. Po zakonczeniu tltuszcz klarowano i filtrowano oddzie-
lajac skwarki. Obydwa rodzaje ttuszczu poddano ocenie orga-
noleptycznej metoda dyskusji panelowej pieciu przeszkolo-
nych oséb [1]. Oceniano wyglad zewnetrzny, barwe, konsy-
stencje 1 zapach. Analizujac wlasciwosci fizykochemiczne
oznaczono w tluszczu surowym i topionym sktad chemiczny
(ilo$¢ wody, tluszczu, biatka, popiotu) standardowymi meto-
dami [2], sktad kwasow tluszczowych po ekstrakeji ttuszezu
metoda Folcha [3] 1 estryfikacji metoda Peiskera [4]. Rozdzial
estrow prowadzono za pomoca chromatografii gazowej. Oce-
niano takze podatno$é¢ tluszczu na zmiany hydrolityczno-
oksydacyjne badano: liczbe kwasowa i1 nadtlenkowsg oraz
obecnos$¢ aldehydu epihydrynowego [5]. W ttuszczu topionym
oznaczano takze: punkt dymienia, temperature topnienia i
krzepniecia [6] oraz wspélczynnik refrakcji [5]. Uzyskane wy-
niki opracowano statystycznie, stosujac program statystycz-
ny Stastistica 8 pl (P <0,05; P<0,01)

Omowienie i dyskusja wynikow

Wyniki analizy sensorycznej przedstawiono w tablicy 1.
Thtuszcz surowy cechowata jasna barwa, twarda konsystencja
oraz charakterystyczny dla tego drobiu zapach. Ttuszcz topio-
ny okre$lono jako ttuszcz barwy biatej, miekki i smarowny
oraz swoistym zapachu. Obydwa rodzaje tluszczu spelniaty
wymagania aktéw normatywnych [7, 8].

Proces wytopu istotnie (P < 0,01) wptywal na sktad che-
miczny tluszczu (Tablica 2). Jego ogdlna zawarto$¢ wzrastata
7 93,68% (tluszcz surowy) do 98,91% (ttuszcz topiony). Zmia-
ny te w duzej mierze byly wynikiem ubytku wody, ktorej ilo-
$ci zmienialy sie z 5,21% ttuszez surowy do 0,14% topiony (P S

Tablica 2
Sklad chemiczny tluszczu gesiego [%] (x = SD)
Rodzaj Woda Popict Thuszez Biatko
ttuszezu
Surowy | 5,22%+0,275 | 0,13+ 0,006 |93,68" +0,020| 0,13+ 0,060
Topiony | 0,14+ 0,015 | 0,11 +0,021 |98,91%+ 0,404| 0,10+ 0,010

zréznicowanie istotne statystycznie: @b P <0,05; 4B P <0,01

<0,01). Proces topienia nie wptywat znaczaco na zmiany ilo-
$ci pozostalych sktadnikéw, ich zawarto$ci w obu rodzajach
tluszczu byty zblizone.

Jako§¢ tluszczu oceniano poprzez podatno$é¢ na procesy
jetczenia (Tablica 3). Wedlug nieobowiazujacej normy dla
thuszczu drobiowego surowego [7] warto$é liczby nadtlenko-
wej nie moze przekroczyé¢ 6,0 meq akt. O,kg” a dla ttuszczu
topionego 2,0 meq akt. O, kg [8]. W przypadku badanego
tluszczu surowego byta ona znacznie nizsza i wyniosta Sred-
nio 1,36 meq akt. O,kg”, a dla topionego 0,73 meq akt.
0,kg. Innym produktem zmian oksydacyjnych ttuszczu jest
aldehyd epihydrynowy [2, 9], ktory w badanym tluszczu za-
réwno surowym, jak i topionym, byt nieobecny. Mozna, wiec
twierdzi¢, ze w badanych tluszczach nie nastapily zmiany
oksydacyjne. Liczba kwasowa okresla ilo§¢ wolnych kwaséw
thuszezowych w ttuszezu, ktéra w wyniku hydrolizy ttuszczu
moze wzrastac. Stad liczba kwasowa jest wskaznikiem $wie-
zosci ttuszezu. Wedtug norm [7, 8], liczba kwasowa thuszczu
surowego 1 topionego, nie moze byé¢ wyzsza niz 2 mg KOHg™.
W analizowanym surowcu tluszczowym wyniosta $rednio
1,19 mg KOHg?, natomiast dla tluszczu topionego ilo§é ta
wyniosta 0,86 mg KOHg! (Tablica 3). Mozna tu stwierdzié, ze
w obu rodzajach tluszczu oceniane przemiany hydrolityczne
nie dyskwalifikujg tego rodzaju ttuszczu do skierowania go
na cele spozywcze.
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Tablica 3
Wlasciwosci fizykochemiczne tluszczu gesiego (x £ SD)
Rodzaj ttuszezu
Surowy Topiony

LlCZb-? nadtlenkowa [meq akt. 1,36 +0,127 0.73% + 0,045
O,kg™']

Liczba kwasowa [mg KOHg!] 1,194+ 0,075 | 0,86%+ 0,035
aldehyd epihydrynowy préba Kreisa Nieobecny Nieobecny
Temperatura topnienia [°C] 20,00 + 0,100
Temperatura krzepniecia [°C] 18,60 + 0,200
Punkt dymienia [°C] 170,00 + 0,577
Wspétezynnik refrakeji 1,460 + 0,001

zréznicowanie istotne statystycznie: #» P <0,05; 4B P<0,01

Tablica 4
Sklad kwasow tluszczowych gesiego tluszczu (x + SD)
Rodzaj ttuszczu
Kwasy ttuszczowe
Surowy Topiony
Crao 0,58" + 0,020 0,54" + 0,015
Ciso 23,38 + 0,040 23,33 + 0,030
Cie:1 3,00 + 0,200 2,90 + 0,070
Ci70 0,13+ 0,015 0,13 + 0,006
Ciso 7,99 +0,123 8,00 + 0,075
Cig1 52,60 + 0,247 52,90 + 0,158
Cis 11,13+ 0,076 11,22 + 0,070
Cig:3 0,56 + 0,083 0,54 + 0,000
Ca0:1 0,48 + 0,029 0,42 + 0,035
Nasycone 32,08 0,154 32,00 + 0,065
Monoenowe 56,09 + 0,212 56,21 + 0,058
Polienowe 11,69+ 0,010 11,76 £ 0,070

zréznicowanie istotne statystycznie: a» P <0,05; 4B P<0,01

Jako§¢ tluszczu oceniano takze poprzez skitad kwasow
thuszczowych w tluszczu surowym 1 topionym (Tablica 4).
Udziat kwaséw w thuszczu surowym byt zblizony do wynikéw
innych autoréw [10, 11]. Warto tu nadmienié, ze stosowany
wytop nie wplynal istotnie na zmiany zawartosci ttuszczu.
Thuszcz gesi zawieral 9 kwaséw tluszczowych. Zardéwno
w tluszczu surowym jak i topionym przewazaly kwasy niena-
sycone, ktérych suma wyniosta érednio niespetna 70%, w tym
kwasy monoenowe 56,22%, za$ polienowe 11,76% ttuszcz su-
rowy oraz ttuszcz topiony odpowiednio 56,21; 11,76%. Dzieki
takiemu profilowi kwaséw tluszczowych tluszcz gesi jest
latwo przyswajalny i jest plynny w temperaturze pokojowe;j.
Wiaze sie to tez z nizsza temperaturg topnienia 1 krzepniecia
oraz wieksza podatno$cia na procesy jelczenia podczas prze-
chowywania i przerobu [7]. Wedlug tego autora temperatura
topnienia moze stuzyé¢ do identyfikacji produktéw ttuszezo-

wych, badania ich czystoéci lub wykrywania zafalszowan in-
nymi ttuszczami W badanych ttuszczach topionych — tempe-
ratura ta wyniosta 20,0°C (Tablica 3). Niewiadomski [12]
twierdzi, ze tluszcze o temperaturze topnienia nizszej niz
37,0°C cechuje wysoki wspélezynnik strawnosci, wskazujac
jednoczeénie, ze tluszcze drobiowe, maja nizsze temperatury
topnienia od tluszczu zwierzat rzeznych. Temperatura krzep-
niecia badanego ttuszczu topionego wynosi 18,6°C i jest takze
nizsza w poréownaniu do tluszezu zwierzat rzeznych.
Wspétczynnik zatamania S$wiatla jest cecha typowa dla
thuszczu, pozwala okreslié jego rodzaj czy zafalszowanie.
Wspétczynnik ten w badanym tluszczu wynosit 1,460, nieco
odmienne wartoéci dla tluszczu gesiego wskazuje Niewia-
domski [12], jednak uzyskana w niniejszej pracy wartosc
spetnia warunki PN-A-85802:1990. Punkt dymienia to war-
to§¢ temperatury, w ktorej tluszcze rozkltadaja sie wydzie-
lajac substancje lotne okreélane smuzkg dymu. Jest istotna
wielko$cia w gastronomii, pozwala rozeznaé, w jakiej obrdébce
cieplnej dany tluszcz moze byé uzyty. Zalezy ona od rodzaju
thuszezu 1 ilo§ci wolnych kwaséw thluszczowych. Smuzka
dymu z prébki wydostawata sie w temp. 170,0°C, co wskazuje
na mozliwo$§¢ wykorzystania tego ttuszczu np. do smazenia.

Whnioski

1. Sktad kwaséw ttuszczowych topionego ttuszczu gesiego de-
terminuje jego wlasciwosci fizyczne np.: niska temperatu-
ra topnienia 1 krzepniecia, plynna konsystencja w tempe-
raturze pokojowej oraz do§é wysoka warto$é punktu dy-
mienia.

2. Ttuszcz gesi surowy 1 topiony mozna wykorzystaé do bez-
posredniego spozycia, czy tez w rdéznorodnych procesach
technologicznych np. smazenie czy pieczenie w gastrono-
mii.
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