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Ttuszcz indyczy surowcem do przetopu
Wstep Tablica 1
Ocena organoleptyczna tluszcz indyczego
Rozbiér tuszy indyczej proécz podstawowego skladnika, Rodzaj ttuszezu
jakim jest mieso dostarcza réwniez ubocznych produktéw, Cecha Surowy Topiony
wérdod ktérych znajdujq sie tkanki ttuszezowe. Stanowia one - X -
sktadnik wielu réznych przetworéw drobiowych kierowanych Wyglad Ezlljézﬁﬁxiiri‘;iilzﬁp isk Biala z odcieniem jasno
do 'spOZycia przez ludzi czy réwniez ja{ko skladn'}k paszy dla zewnetrzny czysta, bez nalotu ple,éni kremowym
zw1erzaLt.. Jednym zZ ,alternatywnych klerunkova ich zagospo- Barwa Biala do lekko rézowe; Biata
darowania moze byé zastosowanie tego rodzaju ttuszczu na
cele wytopowe Konsystencja | Migkka, plastyczna Oleista, gladka
Celem pracy byta préba okreélenia przydatnosci do prze- Zapach Typowy dla danego gatunku drobiu,
topu i dalszego wykorzystania ttuszczu indyczego. bez zapachu pleéni i innych obcych

Material i metody badan

Materialem badan byt ttuszez sadetkowy indyczy pozyska-
ny w Zaktadach Drobiarskich ,Ekodrob” S.A. w Ttawie. Suro-
wy tluszecz dostarczono w opakowaniach z tworzywa sztucz-
nego do Katedry Towaroznawstwa i Badan Zywnosci UWM
w Olsztynie. Ttuszcz dzielono na czeéci, jedna kierowano do
topienia, druga zostawiono jako ttuszcz surowy. Surowiec wy-
topowy rozdrabniano w maszynce do mielenia migsa o siatce & =
3 mm. Wytop prowadzono na sucho w naczyniu otwartym
w temperaturze 180°C. Wytopiony ttuszcz filtrowano oddzie-
lajac skwarki. Zaréwno tluszcz surowy i topiony analizowano
sensorycznie metoda dyskusji panelowej (oceniano wyglad ze-
wnetrzny, barwe, konsystencje 1 zapach) [1]. W obu rodzajach
tltuszczu oceniono podstawowy sktad chemiczny (ilos¢ wody,
tluszczu, biatka, popiotu) standardowymi metodami [2], sktad
kwaséw thuszezowych po ekstrakeji thuszezu metoda Folcha
iin. [3] 1 estryfikacji metoda Peiskera [4]. Rozdzial estréw
prowadzono za pomoca, chromatografii gazowej. W badanych
thuszczach oceniono podatno$é¢ na zmiany hydrolityczne
i oksydacyjne badano tu: liczbe kwasowa i nadtlenkowa oraz
obecnos$¢ aldehydu epihydrynowego [5]. W ttuszczu topionym
oznaczano dodatkowo: punkt dymienia, temperature topnie-
nia 1 krzepniecia [6] oraz wspétezynnik refrakeji [5]. Uzyska-
ne wyniki opracowano statystycznie, stosujac program staty-
styczny Stastistica 8 pl (P <0,05; P<0,01).

Omoéwienie i dyskusja wynikéw

Wyniki analizy sensorycznej ttuszczu indyczego przedsta-
wiono w tablicy 1.

Ttuszcz surowy cechowala barwa biata do rézowej, miekka
1 plastyczna konsystencja oraz charakterystyczny dla tego ga-
tunku drobiu zapach. Ttuszcz topiony cechowala biata jasno-
kremowa barwa, oleista gladka konsystencja oraz typowy za-
pach. Obydwa rodzaje ttuszczu spelnialy wymagania aktéw
normatywnych [7, 8].

Poréwnujac sktad chemiczny tluszczu surowego i topionego
zaobserwowano najwieksze 1 istotne statystycznie (P < 0,01)
zmiany w ilosci frakeji tluszczowej (Tabl. 2). Jego ilosé

Tablica 2
Sklad chemiczny tluszczu indyczego [%] (x £ SD)
Rodzaj Woda Popict Thuszez Biatko
ttuszezu
Surowy 9,90+0,275 | 0,13+0,015 | 88,660,730 | 1,177+0,30
Topiony 0,14+0,015 | 0,11+ 0,006 | 99,357+0,160 | 0,01+0,000

zréznicowanie istotne statystycznie: * P <0,05; ** P<0,01

wzrosla z wartosci éredniej 88,66% w tluszczu surowym do
99,35% w tluszczu topionym. Zmiany tego sktadnika w znacz-
nej mierze wynikaly ze zmian zawarto$ci wody. Jej ilosci
wskutek odparowania obnizyly sie z 9,90% w tluszczu suro-
wym do 0,14% 1 byly istotne statystycznie (P < 0,01). Proces
topnienia nie wplynal znaczaco na zmiany iloSci pozostalych
sktadnikéw.

Wyniki oceny wlaéciwosci fizykochemicznych tluszczu
zawarto w tablicy 3. Mimo oznaczonej wysokiej $redniej
wartos¢ liczby nadtlenkowej (3,78 meq akt. O, kg™) oraz
liczby kwasowej (1,94 mg KOH g™), stwierdzono, ze oceniany
tluszcz surowy spelnia wymagania dla tego typu surowca
tluszczowego [7]. Uzyskane wysokie wartoSci tych liczb dla
thuszczu surowego znalazly swe odzwierciedlenie w ocenie

Tablica 3
Wlasciwosci fizykochemiczne tluszczu indyczego (x + SD)
Rodzaj ttuszczu
Surowy Topiony

%r::;ilié(glil;?]w a 3,78%% £0,260 | 1,45+ 0,031
Liczba kwasowa [mg KOH g™'] 1,94%* + 0,050 1,32 + 0,080
iiiizy;rigisydrynowy Nieobecny Nieobecny
Temperatura topnienia [°C] - 20,00 + 0,100
Temperatura krzepniecia [°C] - 18,60 + 0,200
Punkt dymienia [°C] - 160,00 £ 0,000
Wspélezynnik refrakeji [n,'] - 1,461 + 0,000

zr6znicowanie istotne statystycznie: * P <0,05; ** P<0,01
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Tablica 4

thuszczu topionego. Liczba nadtlenkowa wyniosta Srednio i .
Sklad kwasow tluszczowych w tluszezu indyczym [%] (x + SD)

1,45 meq akt. O, kg™, za$ liczba kwasowa 1,42 mg KOH g™'.

Odmiennym produktem przemian oksydacyjnych ttuszczu Rodzaj tluszezu
jest aldehyd epihydrynowy [9], ktéry w badanych rodzajach Kwasy tluszczowe Surowy Topiony
thuszeczu byl nieobecny. Mozna, wiec twierdzié, ze oceniane -
przemiany hydrolityczno-oksydacyjne nie dyskwalifikuja tego Ciso 0,89+ 0,070 0,54£0,015
rodzaju ttuszczu do skierowania go na cele spozywcze [8]. Caa 0,28+ 0,025 0,85**:+ 0,036
Parametry fizyczne ttuszczu topionego takie jak temperatura Ciso 0,12 +0,006 0,25%% 0,010
topnienia 1 krzepniecia oraz wspétezynnik refrakcji sq Ciso 23,26+0,145 23,224 0,101
w znacznej mierze zblizone do parametréw innych rodzajow Cie1 7,46 +0,035 7,62 +0,223
topionego tluszczu [8, 10]. Nieco nizsza wartoscia niz Cizo 0,37+0,010 0,33 +0,026
w cytowanej literaturze cechowal sie punkt dymienia Cura 0,19+£0,015 0,15 +0,021
(160,0°C) topionego tltuszczu indyczego. Taka wartoéé tego Ciso 6,42 £ 0,040 6,34 £ 0,053
parametru wedtug Hoffmana [11] dyskwalifikuje ten tluszcz Cisn 45,49 + 0,095 45,37+ 0,101
z procesOw smazenia. Cisz 12,79+ 0,175 12,68 + 0,064
Wedlug Niewiadomskiego [12] za wtasciwosci fizykoche- Ciss 2,15 + 0,020 2,14 + 0,009
miczne tluszczu w duzej mierze odpowiada profil kwaséw Ca0:1 0,59 + 0,015 0,57 + 0,006
thusz- czowych. W badanych tluszczach réwniez oceniono 3 Monoenowe 54,01 + 0,055 54,12 + 0,044
sktad kwaséw ttuszczowych (Tabl. 4). Profil kwaséw w obu
rodzajach tluszczu byl zblizony do profilu kwaséw miesa 2 Polienowe 14,94 £ 0,155 14,82 £ 0,057
indyczego, czym potwierdzono badania Karpiriskiej i in. [13]. ¥ Nienasycone 68,95 + 0,210 68,94 + 0,100
Zauwazono, ze wytop w niewielkim stopniu wplynal na
zmiany ich profilu, jednakze zmiany te byly istotne staty- X Nasycone 31,06* £ 0,050 30,90 + 0,061

stycznie (P <0,05; P<0,01). Tak w tluszczu surowym jak 1 to-
pionym przewazaly kwasy nienasycone, ktérych suma wyno-
sita §rednio odpowiednio 68,95 oraz 68,94%, a wérdd nich na
uwage zastuguja kwasy monoenowe, ktérych érednia suma
wyniosta 54,01% ttuszcez surowy i 54,12% ttuszcz topiony.

Podsumowanie

Wykazano, ze dzieki swym cechom tluszcz indyczy mimo
spelniania warunkéw aktéw normatywnych nie spelnia w
pelni wymagan stawianych przez gastronomie ttuszczom do
smazenia. Jednakze po odpowiedniej obrébee dzieki duzej za-
warto$ci kwasu oleinowego moze stanowi¢ baze do produkcji
frytur.
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