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T³uszcz indyczy surowcem do przetopu

Wstêp

Rozbiór tuszy indyczej prócz podstawowego sk³adnika,
jakim jest miêso dostarcza równie¿ ubocznych produktów,
wœród których znajduj¹ siê tkanki t³uszczowe. Stanowi¹ one
sk³adnik wielu ró¿nych przetworów drobiowych kierowanych
do spo¿ycia przez ludzi czy równie¿ jako sk³adnik paszy dla
zwierz¹t. Jednym z alternatywnych kierunków ich zagospo-
darowania mo¿e byæ zastosowanie tego rodzaju t³uszczu na
cele wytopowe.

Celem pracy by³a próba okreœlenia przydatnoœci do prze-
topu i dalszego wykorzystania t³uszczu indyczego.

Materia³ i metody badañ

Materia³em badañ by³ t³uszcz sade³kowy indyczy pozyska-
ny w Zak³adach Drobiarskich „Ekodrob” S.A. w I³awie. Suro-
wy t³uszcz dostarczono w opakowaniach z tworzywa sztucz-
nego do Katedry Towaroznawstwa i Badañ ¯ywnoœci UWM
w Olsztynie. T³uszcz dzielono na czêœci, jedn¹ kierowano do
topienia, drug¹ zostawiono jako t³uszcz surowy. Surowiec wy-
topowy rozdrabniano w maszynce do mielenia miæsa o siatce ¨ =
3 mm. Wytop prowadzono na sucho w naczyniu otwartym
w temperaturze 180°C. Wytopiony t³uszcz filtrowano oddzie-
laj¹c skwarki. Zarówno t³uszcz surowy i topiony analizowano
sensorycznie metod¹ dyskusji panelowej (oceniano wygl¹d ze-
wnêtrzny, barwê, konsystencjê i zapach) [1]. W obu rodzajach
t³uszczu oceniono podstawowy sk³ad chemiczny (iloœæ wody,
t³uszczu, bia³ka, popio³u) standardowymi metodami [2], sk³ad
kwasów t³uszczowych po ekstrakcji t³uszczu metod¹ Folcha
i in. [3] i estryfikacji metod¹ Peiskera [4]. Rozdzia³ estrów
prowadzono za pomoc¹ chromatografii gazowej. W badanych
t³uszczach oceniono podatnoœæ na zmiany hydrolityczne
i oksydacyjne badano tu: liczbê kwasow¹ i nadtlenkow¹ oraz
obecnoœæ aldehydu epihydrynowego [5]. W t³uszczu topionym
oznaczano dodatkowo: punkt dymienia, temperaturê topnie-
nia i krzepniêcia [6] oraz wspó³czynnik refrakcji [5]. Uzyska-
ne wyniki opracowano statystycznie, stosuj¹c program staty-
styczny Stastistica 8 pl (P � 0,05; P � 0,01).

Omówienie i dyskusja wyników

Wyniki analizy sensorycznej t³uszczu indyczego przedsta-
wiono w tablicy 1.

T³uszcz surowy cechowa³a barwa bia³a do ró¿owej, miêkka
i plastyczna konsystencja oraz charakterystyczny dla tego ga-
tunku drobiu zapach. T³uszcz topiony cechowa³a bia³a jasno-
kremowa barwa, oleista g³adka konsystencja oraz typowy za-
pach. Obydwa rodzaje t³uszczu spe³nia³y wymagania aktów
normatywnych [7, 8].

Porównuj¹c sk³ad chemiczny t³uszczu surowego i topionego
zaobserwowano najwiêksze i istotne statystycznie (P � 0,01)
zmiany w iloœci frakcji t³uszczowej (Tabl. 2). Jego iloœæ

wzros³a z wartoœci œredniej 88,66% w t³uszczu surowym do
99,35% w t³uszczu topionym. Zmiany tego sk³adnika w znacz-
nej mierze wynika³y ze zmian zawartoœci wody. Jej iloœci
wskutek odparowania obni¿y³y siê z 9,90% w t³uszczu suro-
wym do 0,14% i by³y istotne statystycznie (P � 0,01). Proces
topnienia nie wp³yn¹³ znacz¹co na zmiany iloœci pozosta³ych
sk³adników.

Wyniki oceny w³aœciwoœci fizykochemicznych t³uszczu
zawarto w tablicy 3. Mimo oznaczonej wysokiej œredniej
wartoœæ liczby nadtlenkowej (3,78 meq akt. O2 kg–1) oraz
liczby kwasowej (1,94 mg KOH g–1), stwierdzono, ¿e oceniany
t³uszcz surowy spe³nia wymagania dla tego typu surowca
t³uszczowego [7]. Uzyskane wysokie wartoœci tych liczb dla
t³uszczu surowego znalaz³y swe odzwierciedlenie w ocenie
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Cecha
Rodzaj t³uszczu

Surowy Topiony

Wygl¹d
zewnêtrzny

Powierzchnia bez skupisk
naczyñ krwionoœnych,
czysta, bez nalotu pleœni

Bia³a z odcieniem jasno
kremowym

Barwa Bia³a do lekko ró¿owej Bia³a

Konsystencja Miêkka, plastyczna Oleista, g³adka

Zapach
Typowy dla danego gatunku drobiu,
bez zapachu pleœni i innych obcych

Tablica 1
Ocena organoleptyczna t³uszcz indyczego

Rodzaj
t³uszczu

Woda Popió³ T³uszcz Bia³ko

Surowy 9,90**�0,275 0,13�0,015 88,66 ±0,730 1,17**�0,30

Topiony 0,14 � 0,015 0,11 � 0,006 99,35**�0,160 0,01�0,000

Tablica 2
Sk³ad chemiczny t³uszczu indyczego [%] (x � SD)

zró¿nicowanie istotne statystycznie: * P � 0,05; ** P � 0,01

Rodzaj t³uszczu

Surowy Topiony

Liczba nadtlenkowa
[meq akt. O2 kg–1]

3,78** �0,260 1,45 � 0,031

Liczba kwasowa [mg KOH g–1] 1,94** � 0,050 1,32 � 0,080

aldehyd epihydrynowy
próba Kreisa

Nieobecny Nieobecny

Temperatura topnienia [°C] – 20,00 � 0,100

Temperatura krzepniêcia [°C] – 18,60 � 0,200

Punkt dymienia [°C] – 160,00 � 0,000

Wspó³czynnik refrakcji [nn
40] – 1,461 � 0,000

Tablica 3
W³aœciwoœci fizykochemiczne t³uszczu indyczego (x � SD)

zró¿nicowanie istotne statystycznie: * P � 0,05; ** P � 0,01
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t³uszczu topionego. Liczba nadtlenkowa wynios³a œrednio
1,45 meq akt. O2 kg–1, zaœ liczba kwasowa 1,42 mg KOH g–1.
Odmiennym produktem przemian oksydacyjnych t³uszczu
jest aldehyd epihydrynowy [9], który w badanych rodzajach
t³uszczu by³ nieobecny. Mo¿na, wiêc twierdziæ, ¿e oceniane
przemiany hydrolityczno-oksydacyjne nie dyskwalifikuj¹ tego
rodzaju t³uszczu do skierowania go na cele spo¿ywcze [8].
Parametry fizyczne t³uszczu topionego takie jak temperatura
topnienia i krzepniêcia oraz wspó³czynnik refrakcji s¹
w znacznej mierze zbli¿one do parametrów innych rodzajów
topionego t³uszczu [8, 10]. Nieco ni¿sz¹ wartoœci¹ ni¿
w cytowanej literaturze cechowa³ siê punkt dymienia
(160,0°C) topionego t³uszczu indyczego. Taka wartoœæ tego
parametru wed³ug Hoffmana [11] dyskwalifikuje ten t³uszcz
z procesów sma¿enia.

Wed³ug Niewiadomskiego [12] za w³aœciwoœci fizykoche-
miczne t³uszczu w du¿ej mierze odpowiada profil kwasów
t³usz- czowych. W badanych t³uszczach równie¿ oceniono
sk³ad kwasów t³uszczowych (Tabl. 4). Profil kwasów w obu
rodzajach t³uszczu by³ zbli¿ony do profilu kwasów miêsa
indyczego, czym potwierdzono badania Karpiñskiej i in. [13].

Zauwa¿ono, ¿e wytop w niewielkim stopniu wp³yn¹³ na
zmiany ich profilu, jednak¿e zmiany te by³y istotne staty-
stycznie (P � 0,05; P � 0,01). Tak w t³uszczu surowym jak i to-
pionym przewa¿a³y kwasy nienasycone, których suma wyno-
si³a œrednio odpowiednio 68,95 oraz 68,94%, a wœród nich na
uwagê zas³uguj¹ kwasy monoenowe, których œrednia suma
wynios³a 54,01% t³uszcz surowy i 54,12% t³uszcz topiony.

Podsumowanie

Wykazano, ¿e dziêki swym cechom t³uszcz indyczy mimo
spe³niania warunków aktów normatywnych nie spe³nia w
pe³ni wymagañ stawianych przez gastronomiê t³uszczom do
sma¿enia. Jednak¿e po odpowiedniej obróbce dziêki du¿ej za-
wartoœci kwasu oleinowego mo¿e stanowiæ bazê do produkcji
frytur.
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Kwasy t³uszczowe
Rodzaj t³uszczu

Surowy Topiony

C14:0

C14:1

C15:0

C16:0

C16:1

C17:0

C17:1

C18:0

C18:1

C18:2

C18:3

C20:1

0,89** � 0,070

0,28 � 0,025

0,12 � 0,006

23,26 � 0,145

7,46 � 0,035

0,37 � 0,010

0,19 � 0,015

6,42 � 0,040

45,49 � 0,095

12,79 � 0,175

2,15 � 0,020

0,59 � 0,015

0,54 � 0,015

0,85** � 0,036

0,25** � 0,010

23,22 � 0,101

7,62 � 0,223

0,33 � 0,026

0,15 � 0,021

6,34 � 0,053

45,37 � 0,101

12,68 � 0,064

2,14 � 0,009

0,57 � 0,006

� Monoenowe 54,01 � 0,055 54,12 � 0,044

� Polienowe 14,94 � 0,155 14,82 � 0,057

� Nienasycone 68,95 � 0,210 68,94 � 0,100

� Nasycone 31,06* � 0,050 30,90 � 0,061

Tablica 4
Sk³ad kwasów t³uszczowych w t³uszczu indyczym [%] (x � SD)

zró¿nicowanie istotne statystycznie: * P � 0,05; ** P � 0,01
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