5.2.4, Ttuszcze

Thuszcze spozywcze to produkty pochodzenia roslinnego lub zwierzecego. S3 mieszaning
estréw glicerolu i kwaséw ttuszczowych (nasyconych i nienasyconych) pochodzacych z orga-
nizméw roSlinnych i zwierzecych. W organizmach zwierzat ttuszcz gromadzi sie w tkance
thuszczowej podskérnej i wok6t narzadéw wewnetrznych. Roéliny gromadza ttuszcz w nasio-
nach i owocach.
Czasteczki thuszczéw sg zbudowane z czasteczek glicerolu i kwaséw ttuszczowych. Oto ro-
dzaje kwaséw ttuszczowych (tab. 5.6):
e nasycone (bez podwdjnych wigzan miedzy atomami wegla), np. palmitynowy, stearynowy
- gléwnie w ttuszczach pochodzenia zwierzecego;
e jednonienasycone (z jednym wigzaniem podwdéjnym), np. oleinowy — gtéwnie w ttuszczach
ro$linnych i rybich (oliwa z oliwek, olej rzepakowy, awokado, sardynki, turiczyk);
e wielonienasycone — NNKT! (z co najmniej dwoma wigzaniami podwéjnymi) — gltéwnie
w thuszczach roélinnych i rybich, a takze w niewielkiej ilo$ci w niektérych produktach
zwierzecych (tab. 5.7).

! NNKT - niezbedne nienasycone kwasy ttuszczowe.



Tabela 5.6. Zawarto$¢ kwaséw ttuszczowych w wybranych produktach spozywczych [14]

Kwasy ttuszczowe (% ttuszczu ogotem)
Produkt - - e

masto 63 34 j 3
N\;vieprzowina 42 50 8
smalec 37 55 1 7 )
’ kurczak 34 45 20
ttuszcz rybi ‘ 23 ) 27 . " ‘50 7
olej rzepakowy ‘ 7 . ; At Ic) 6{ 7‘ A 3_27A
oliwa | 14 73 12 J
Tabela 5.7. Zawarto§¢ NNKT w wybranych produktach spozywczych [14]

Produkt Zaw?gr;(])g(c; ;N A Produkt Zaw?gr;(;(s;(c; ;NKT
produkty migsne : 1 masto roélinne MR 3]
masto R 1 olej rzepakowy 30 e |
Vsm;lecwvvﬂf [ra 7% olej arachidowy o 28
margaryna mleczna 5 ¢ Deslarseine T,
olva .
margaryna Pélma ; 23 olej stonecznikowy 65w il 3

WARTO WIEDZIEC

Kwasy nienasycone — izomery cis i trans

Kwasy nienasycone réznia si¢ postaciami izomerycznymi, tj. budowa strukturalng (roz-

mieszczeniem atoméw wodoru w taricuchu weglowym przy podwéjnym wigzaniu):

o forma cis — atomy wodoru sg polozone po tej samej stronie tancucha weglowego przy
podwéjnym wiazaniu; forma ta ma nizsza temperature topnienia i wystepuje gtéwnie
w ttuszczach pochodzenia naturalnego;

o forma trans — atomy wodoru sa polozone po przeciwnych stronach tariicucha weglowe-
go przy podwéjnym wigzaniu; forma ta ma wyzsza temperature topnienia i wystepuje
gléwnie w ttuszczach utwardzonych'.

Tluszcze zawierajace izomery trans (tab. 5.8) w postaci naturalnej wystepuja tylko
w mleku (do 5%). Najwiecej izomeréw trans zawieraja thuszcze utwardzone lub produkty

{

! Thuszcze utwardzone, tzn. uwodornione — powstaja w wyniku przytaczenia atomu wodoru do podwéjnego wiazania w czasteczce kwasu
thuszczowego nienasyconego. Proces ten zachodzi w obecnosci katalizatora. Utwardzenie to metoda przeksztatcania olejow w thuszcze
o konsystencji statej.

s’
i



spozywcze wytwarzane na bazie tych ttusz-  Tabela 5.8. Zawarto$¢ izomerdw trans w réznych
cz6w. Sa to np. twarde margaryny i thusz- ~ margarynachimasle [14]

cze uzywane w przemysle spozywczym Rodzaj Zawartoé¢ izomeréw
do produkcji batonikéw, ciastek, chipséw, margaryny trans [%]
chrupek, platkéw $niadaniowych, pétpro- x
duktéw i mrozonek (np. frytek). Balmaeg i potey - 1 25

Oleje czgsciowo utwardzone, a wiec za- | mleczna f 25
wierajace izomery trams, stanowig jedng | Olwitu 20-26
z gtéwnych przyczyn choréb serca, mogg | —
bowiem powodowa¢ podwyzszenie pozio- | Masto roslinne | 9
mu ,ztego” cholesterolu LDL, a zmniejszac Stoneczna 7]
poziom cholesterolu HDL, ktéry chroni Dehl?a?a = 1 -
serce. Wywieraja réwniez niekorzystny -
wplyw na wiele proceséw biochemicznych | Nova 1 13
i fizjologicznych w organizmie czlowieka. | Kasia 1,6
Moga m.in. przyczyniac sie do niskiej masy rrilvas+oi i 1,8—6 e

urodzeniowej niemowlat, podwyzszaé po-
ziom insuliny we krwi, zaburzaé czynnosc¢
ukladu immunologicznego. Izomery trans kwaséw thuszczowych nienasyconych znajdu-
jace sie w pozywieniu przechodza z krwi przez tozysko do plodu. W wyniku karmienia
piersig przedostajg si¢ z mlekiem do organizmu niemowlecia.

Szkodliwos¢ ttuszczéw trans wynika m.in. z ich struktury chemicznej. Utrudnia ona ich
rozklad i usuwanie z krwi (maja wiec duzo czasu, by osigé¢ na $cianach tetnic).

Margaryn, nawet miekkich, nie powinny spozywacé niemowleta, mate dzieci, kobiety
w cigzy i matki karmiace. Zaleca si¢ im spozywanie masta, ciektych olejéw roslinnych oraz
ryb morskich.

Rodzaje ttuszczéw
Ttuszcze mozna sklasyfikowad wedtug réznych kryteriéw podziatu:

a) ze wzgledu na pochodzenie
e roélinne;
e zwierzece;

b) ze wzgledu na funkcje technologiczne
e piekarskie — do wyrobu pieczywa cukierniczego;
e cukiernicze — do produkcji lodéw, kreméw, polew;
e smazalnicze — do smazenia;
e kuchenne — do przygotowywania potraw;
e stolowe — do smarowania pieczywa;

c) ze wzgledu na konsystencje
e stale;
e plynne (oleje);
e potplynne (emulsje).

Wiasciwosci fizyczne ttuszczéw

Tluszcze charakteryzujg sie barwa, smakiem i zapachem, ktére zalezg od sktadu chemicz-
nego i dodatkéw. Nie rozpuszczajg sie w wodzie, natomiast rozpuszczajg sie w rozpuszczal-
nikach organicznych, takich jak benzyna, eter czy chloroform. Ttuszcze sg 1zejsze od wody,



dlatego zawsze zbierajg sie na powierzchni (np. oka w rosole). Z woda tworzg emulsjg,
tzn. zawiesine thuszczu w wodzie lub wody w ttuszczu. tatwo chtong obce zapachy, dlatego
powinny by¢ przechowywane w opakowaniach.

Pod wptywem $wiatla, temperatury, tlenu, metali, wody i drobnoustrojéw thuszcze jet-
czeja, tzn. ulegajg utlenianiu i czedciowej hydrolizie. Nastepstwem jest zmiana barwy,
smaku i zapachu. Temperatura topnienia i rozkladu (tab. 5.9) zalezy od rodzaju kwaséw
thuszczowych zawartych w ttuszczach.

Tabela 5.9. Temperatura topnienia i rozktadu thuszczéw uzywanych w gastronomii

Temperatura topienia / krzepniecia [°C] Temperatura rozktadu [°C]

masto 28-30 ‘ 120-208
e T 200-250
”}ﬁargawn;"  okobe30 o okoto 200

Shortenmgt t}uszcze plekarskle o zawarto$ci co najmniej 99% t}uszczu

Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza tluszczéw
Thuszcze stanowig skoncentrowane zrédlo energii (1 g ttuszczu to 9 keal). Ich skiad che-
miczny zalezy od rodzaju i pochodzenia (tab. 5.10). Ttuszcze roélinne i rybie s3 bogatym
zrédtem NNKT z rodziny n-3 (omega-3) i n-6 (omega-6). Zawieraja witaminy rozpuszczal-
ne w ttuszczach (A, D, E, K), a takze cholesterol (ttuszcze zwierzece). Znajdujg si¢ w nich
tez produkty powstajace w trakcie utleniania, dziatajace draznigco na przewéd pokarmowy.
Thuszcze ulatwiajg odczuwanie smaku (s3 no$nikami smaku) i przetykanie pokarmu.
Stanowig medium grzejne, dzieki ktéremu mozliwe jest stosowanie takich technik kuli-
narnych jak smazenie i duszenie.

Tabela 5.10. Sktad chemiczny wybranych ttuszczéw (w 100 g) [23]

Masto Margaryna Stonina Oy Aliva
$mietankowe gary rzepakowy z oliwek

i ' woda [g] ‘
ﬁbla’rko [g] . J WWU 0,2 7 0 2,4 g 0 ps 0
g 1 | 02 | o | o | o |.e
imagmmumg T 20 | 1 | e 89 1 e Qv s B
Cskladnki | KPCa  NaKkCa NaKP NaKP | 0 | NaP

mineralne

‘:energla[kcal] 69 | 513 | 797 880 | 900 | 882




E) WARTO WIEDZIEC

Kwasy wielonienasycone n-3 i n-6

Réznica migdzy kwasami wielonienasyconymi omega-3 i omega-6 dotyczy miejsca w tari-
cuchu weglowym, w ktérym wystepuje pierwsze wigzanie podwéjne. W czgsteczkach
kwaséw omega-3 pierwsze podwéjne wigzanie wystepuje przy trzecim atomie wegla,
a w czgsteczkach kwaséw omega-6 — dopiero przy széstym.

Kwasy omega-6 s — oprécz kwaséw nasyconych i trans-izomeréw — thuszczami najcze-
Sciej wystepujacymi w pozywieniu. Zalicza sie je do grupy pozadanych NNKT. Jednak ich
nadmiar, a szczegélnie nadmiar produktéw ich degradacji termicznej, moze by¢ przyczy-
ng wielu probleméw zdrowotnych (m.in. zachwiania réwnowagi immunologicznej, roz-
woju stanéw zapalnych i nowotworowych). Bogatym Zrédlem kwaséw omega-6 sg oleje
roslinne: stonecznikowy, sojowy, krokoszowy.

Do rodziny omega-6 nalezy:

e Kwas linolowy (LA, linoleic acid);
e Kwas arachidonowy (AA, arachidonic acid)

Kwasy omega-3 skutecznie spowalniajg rozwéj nowotworéw. Organizm moze je wy-
twarza¢ w watrobie z kwaséw omega-6. W praktyce jest to jednak utrudnione na skutek
niewla$ciwego odzywiania i obcigzenia réznymi toksynami.

Najbardziej znanym przedstawicielem rodziny kwaséw thuszczowych omega-3 jest kwas
a-linolenowy (ALA, alpha-linolenic acid). Wystepuje w siemieniu Inianym, oleju Inianym,
orzechach wioskich i brazylijskich, oleju rzepakowym, oleju sojowym i zielonych warzy-
wach lisciastych, ttuszczu ryb i ssakéw morskich.

Brak odpowiedniej ilosci kwaséw omega-3 w organizmie wiaze sie m.in. z nastepujacy-
mi schorzeniami:

e emocjonalnymi — depresja, agresja, zespotem nadpobudliwosci psychoruchowej z defi-
cytem uwagi (ADHD, Attention Deficit Hyperactivity Disorder);

metabolicznymi — otyloscig, cukrzyca;

nowotworowymi;

umystowymi — dysleksja, zaburzeniami pamieci, chorobg Alzheimera;

uktadu kragzenia — chorobami serca, miazdzyca;

ukfadu odpornosciowego — alergiami, sktonnoscia do czestych stanéw zapalnych;
dermatologicznymi — egzemami, zgrubieniami skéry, popekanymi pietami;
gastrycznymi — niewlasciwym wydzielaniem sokéw trawiennych (regulowanym przez
prostaglandyny);

hormonalnymi - rozregulowaniem gospodarki hormonalnej;

e ukladu nerwowego — w tym wadami narzadéw zmystéw.

Kwasy n-3 i n-6 zapobiegaja m.in.:

e rozwojowi miazdzycy, zawalom serca i udarom mézgu — poprzez obnizanie choleste-
rolu w surowicy i zmniejszanie agregacji ptytek krwi, ktéra prowadzi do powstawania
zakrzepow;

e nieprawidtowemu rozwojowi centralnego uktadu nerwowego w zyciu ptodowym, u nie-
mowlat i matych dzieci;

e cukrzycy typu 2;

e reumatoidalnemu zapaleniu stawéw;

e chorobom jelita grubego.

Stosunek ilosciowy spozywanych kwaséw n-3 do n-6 powinien wynosi¢ od 1:5 do 1:10.



Ttuszcze roslinne i zwierzece
Ttuszcze roslinne

Surowiec przeznaczony do otrzymywania thuszczu roslinnego powinien zawiera¢ co naj-
mniej 15% thuszczu. Z owocéw otrzymuje si¢ oliwe z oliwek i olej palmowy, z nasion — olej
sojowy, rzepakowy, stonecznikowy, arachidowy, kukurydziany oraz Iniany. Ttuszcze roslin-
ne wystepuja w postaci ptynnej (oleje) i statej (po utwardzeniu). Charakterystyke wybra-
nych olejéw przedstawiono w tab. 5.11.

Oleje roslinne dzieli sie w zaleznosci od technologii produkcji na:

e surowe — otrzymywane w procesie tloczenia na zimno, poddawane tylko filtracji lub
sedymentacji (na zimno, virgin), przy czym uzyskiwana ilo¢ oleju jest niewielka;

e rafinowane — otrzymywane w procesie toczenia na zimno lub na goraco, poddawane
procesowi oczyszczania z produktéw powodujgcych niepozadany smak, zapach i bar-
we, takich jak §luzy i barwniki.

Barwniki s3 usuwane w procesie bielenia, a smak i zapachy — podczas dezodoryzacji.
Poszczegdlne etapy procesu produkgji oleju rafinowanego pokazano na ryc. 5.1. Oleje s3
réwniez produkowane z orzechéw wioskich, laskowych, z pestek winogron, dyni, z maku,
sezamu, kukurydzy.

Oliwe wyciska sie z owocéw pod niewielkim ci$nieniem. Nie podlega ona rafinacji.
W temperaturze 10°C metnieje, a w temperaturze 4°C — krzepnie.

Tabela 5.11. Charakterystyka wybranych olejéw roslinnych

Rodzaj oleju

rzepakowy

Cecha charakterystyczna

- wysoka zawartos¢ kwasu
' linolenowego (W|e|on|enasycone- | po utwardzeniu — do produkgji

{ 80) -
' do smazenia; cenny biologicznie

sojowy

stonecznikowy

palmowy

"arach|dowy

ograniczona przydatnosc

ze wzgledu na zawartos$¢
kwasu oleinowego zblizong

do zawartosa w o||wue z o||wek

metrwa’ry zawartos¢ NN KT
50-60%

zawarto$¢é NNKT okoto 70%

pomaranczowoczerwony -
| z pulpy owocéw palmy,
| $nieznobiaty — z nasion palmy;
. zawartos¢ kwaséw nasyconych

i nienasyconych jest taka sama |

| mata zawarto$¢ kwaséw

wielonienasyconych

Iniany

| niska trwatos$¢

' do smazenia, pieczenia

Zastosowanie

' do satatek, do produkcji majonezéw,

| margaryny, ttuszczu piekarskiego,
| kuchennego, shorteningow

| do safatek, do produkcji majonezéw,

| utwardzony — do gtebokiego smazenia,
' czesciowo utwardzony — do produkcji
 margaryny, shorteningéw

- do satatek, do produkcji soséw, majo-
' nezéw, margaryn kubkowych miekkich

- do produkcji margaryn, shorteningéw,
 thuszczéw piekarskich, cukierniczych
| i smazalniczych

do satatek, suréwek, bibtrawr postn)'ch
- i wigilijnych



nego wyréznia sie cztery zasadnicze ga-
tunki oliwy: i

a)

W zaleznosci od procesu technologicz-
ttoczenie i ekstrahowanie nasion

olio extra vergine, tzw. olej dziewiczy
— jako$ciowo najlepsza oliwa otrzymy-
wana z pierwszego tloczenia na zim- l
no, bez udziatu jakichkolwiek substan-
¢ji chemicznych, najlepsza do spozycia

filtrowanie surowego oleju

odséluzowanie przez hydratacje

na surowo; i

olio vergine di oliva — oliwa podobna odkwaszanie (usuwanie wolnych
do extra vergine, cho¢ pochodzjca kwas6w thuszczowych

z drugiego lub trzeciego ttoczenia, na- ¢

dajaca sie do satatek i do smazenia;

olio doliva — oliwa otrzymywana przez bielenie, filtrowanie
rafinacje w wysokiej temperaturze ‘

z zastosowaniem rozpuszczalnikéw
organicznych, o mniejszej wartosci
odzywczej, ale wiekszej odpornosci
na wysoka temperature, nadajgca si¢  Ryc. 5.1. Schemat produkcji oleju rafinowanego
do smazenia;

wymrozenie (usuwanie nasyconych
kwaséw ttuszczowych

olio di sansa di oliva — gatunkowo najgorszy rodzaj oliwy, otrzymywany w procesie ra-
finacji z masy oliwek pozostalej po tloczeniu, o najmniejszej wartosci odzywczej ze
wszystkich wymienionych rodzajéw oliwy, polecany do smazenia.

Ttuszcze roslinne utwardzone powstaja w wyniku:

uwodornienia — przytaczania przez nienasycone kwasy ttuszczowe atoméw wodoru (olej
zamienia si¢ w ciato stale, ma barwe najczesciej bialg, jest bez smaku i zapachu. Proces
uwodornienia odbywa si¢ w obecnosci katalizatora (niklu);

b) przeestryfikowania — wzajemnej wymiany reszt kwaséw ttuszczowych miedzy czastecz-

kami glicerydéw lub zamianie ich pozycji wewnatrz czasteczki glicerydu (w zaleznosci
od sposobu prowadzenia procesu otrzymuje sie thuszcz staty o niezmienionym skladzie
kwaséw ttuszczowych, ale podwyzszonej lub obnizonej temperaturze topnienia, a prze-
estryfikowane thuszcze stanowig komponent thuszczéw cukierniczych i piekarniczych).

Ttuszcze utwardzone (tab. 5.12) dzieli sie na:
margaryny;

margaryny do smarowania pieczywa;
margaryny kuchenne;

thuszcze piekarskie i cukiernicze (shorteningi).

Ttuszcze zwierzece
Thuszcze zwierzece jadalne otrzymuje sie z tkanek lub mleka zwierzat rzeznych oraz tka-
nek zwierzat morskich, tj. ryb i ssakéw morskich.

Tluszcz zwierzat rzeznych:

stonina — podskérna tkanka ttuszczowa wykorzystywana do produkcji smalcu, sktadnik
farszéw, zasmazek;

smalec — thuszcz wytopiony ze stoniny, z sadta, podgardla, pachwin, wykorzystywany do
smazenia potraw lub do bezposredniego spozycia;



o 16] wotowy — otrzymywany w wyniku wytopienia thuszczu okotonerkowego, otokowego!
oraz drobnego?, bardzo trwaty, wykorzystywany jako dodatek do thuszczéw piekarskich,
frytur;

e smalec gesi — wytopiony z tkanek ttuszczowych gesi, zastosowanie podobne do smalcu;

e masfo — thuszcz mleczny, emulsja otrzymywana przez zmaslenie odpowiednio przygo-
towanej émietanki, sktadnik kreméw, ciast, soséw, past oraz produkt do bezposredniego
spozycia.

Tabela 5.12. Charakterystyka ttuszczéw utwardzonych i ich zastosowanie

Rodzaj ttuszczu Cechy charakterystyczne

margaryna twarda - emulsja, znaczna zawartos¢ | wyroby ciastkarskie, cukiernicze
(kostkowa) | izomerdw trans, twarda ‘
margaryna miekka . emulsja, miekka, dobra dodatek do pieczywa
(kubkowa) - smarowno$¢ w temperaturze

| chtodniczej ‘
margaryna ptynna - emulsja, wigksza zawarto$¢ | do smazenia, pieczenia, duszenia
(butelkowa) | tuszczu w poréwnaniu

z pozostatymi

ttuszcz piekarski bez dodatku wody do produkdji ciast francuskich,
i cukierniczy (shortening) | i sktadnikéw w niej - kruchych ciasteczek, nadzieri, mas,
' rozpuszczalnych, plastyczny | kremdw, pralin, lodéw, czekolad

Surowcem wyjéciowym do produkcji masta (ryc. 5.2) jest pasteryzowana, odgazowana
$émietanka stodka lub kwasna (po ukwaszeniu zakwasem® — §mietana). Smietanke poddaje
sie dojrzewaniu fizycznemu i biologicznemu.

Dojrzewanie fizyczne polega na schlodzeniu §mietanki do temperatury 4-6°C zimg lub
16-18°C latem. Po kilku godzinach przechowywania jej w tej temperaturze wytwarzajg sie
odpowiednie cechy thuszczu (krystalizacja thuszczu mlekowego®), ktére utatwia proces zma-
$lania. Dzieki temu otrzymane masto bedzie mialo wlasciwg strukture i konsystencje.

Dojrzewanie biologiczne zachodzi tylko wtedy, gdy do $émietanki zostanie dodany zakwas.
W wyniku tego dojrzewania masto nabiera korzystnych cech organoleptycznych (lekko
kwagny smak, ,orzechowy” aromat).

Proces zmaslania polega na ubijaniu §mietany. W wyniku ubijania nastepuje wydziele-
nie kuleczek thuszczowych i ich stopniowa aglomeracja — tworzenie ziarna. Po uzyskaniu
okreslonej wielko$ci ziarna maslanke sie usuwa, a ziarno poddaje ptukaniu.

Wygniatanie nastepuje bezposrednio po ptukaniu. Jego celem jest usunigcie nadmiaru
wody i doktadne polaczenie ziaren masta. Na tym etapie przeprowadza si¢ réwniez norma-
lizacje zawartosci wody. Masto gotowe do formowania i pakowania zawiera 73,5% ($mie-
tankowe) i 82,5% (extra) thuszczu.

! Thuszcz otokowy — tkanka ttuszczowa oddzielona od jelit i zotadka.

2 Thuszcz drobny — tkanka tuszczowa uzyskana przy rozbiorze i wykrwawianiu péttusz i cwierctusz.
3 Zakwas - namnozone kultury bakterii fermentacji mlekowe;.

4 Krystalizacja — sposéb otrzymywania odpowiedniej wielkosci krysztatkow thuszczu.



Tluszcze zwierzat morskich to tzw. oleje rybie
itrany. Oleje otrzymuje sie z tkanki miesnej
i odpadéw po filetowaniu ryb oraz z tkanki
ttuszczowej i kosci ssakéw morskich (wielo-
rybéw, fok). Trany otrzymuje sie z watroby
ryb i ssakéw morskich.

Przyczyny i objawy psucia sig tluszczéw

W trakcie przechowywania ttuszczéw docho-

dzi do wielu przemian, ogélnie nazywanych

jetczeniem. Na przemiany te wpltywaja:

e temperatura — intensyfikuje przemiany,
zmienia cechy fizyczne, umozliwia rozwéj
drobnoustrojéw;

e wilgotnosé, zawarto$¢ wody — powoduje
hydrolize oraz stwarza dogodne warunki
do rozwoju drobnoustrojéw;

e tlen z powietrza i $wiatto — przyspieszaja
procesy utleniania, niszczg niektére wita-
miny.

Przemiany zachodzace w ttuszczach w trak-

cie przechowywania:

a) biologiczne — zachodza pod wpltywem en-
zymdw obecnych w surowcach oraz enzy-
méw wytwarzanych przez drobnoustroje
rozwijajace sie w produktach
e hydroliza enzymatyczna — przebiega

pod wplywem enzymoéw (lipaz) za-
wartych w tkankach roglinnych i zwie-
rzecych, a w ttuszczach zawierajacych
wode (masto, margaryna) mogg ja spo-
wodowac drobnoustroje;

o utlenianie — przebiega pod wplywem
enzyméw (lipooksydaz) i prowadzi do
zmian smaku, zapachu, barwy; jest
przyspieszane w obecnosci jonéw metali
ciezkich, a szybko$¢ zmian zachodzg-
cych w ttuszczach zalezy od ich rodzaju;

otrzymywanie smietanki i normalizacja
zawartosci ttuszczu

schtadzanie $mietanki do temp. 14-18°C

pasteryzacja momentalna w temp.
90-95°C przez 20-30 sekund

zaszczepianie $mietanki bakteriami
kwasu mlekowego i dojrzewanie

doprowadzanie do temp. zmaslania 7-14°C

zmaslanie - ubijanie $mietany w maselnicy
przez 30-60 min

oddzielanie maslanki

ptukanie w celu usuniecia maslanki

wygniatanie przez 15-20 min

formowanie i pakowanie masta

Ryc. 5.2. Etapy produkcji masta metoda
tradycyjna [15]

e jefczenie ketonowe — powoduje rozpad nasyconych kwaséw ttuszczowych pod wpty-
wem enzyméw (dekarboksylaz) do krétkotancuchowych kwaséw thuszczowych i ke-
tonéw o charakterystycznym silnym, nieprzyjemnym zapachu; jest intensyfikowane
przez swobodny dostep tlenu.

b) chemiczne

e hydroliza — przebiega stosunkowo rzadko i ma maty wptyw na przechowalnictwo;

e utlenianie (autooksydacja) — na skutek duzej zdolnosci ttuszczéw do pochtaniania
znacznych ilosci tlenu z powietrza nastepuje taczenie sie tlenu z kwasami thuszczo-
wymi i powstajg nadtlenki i jest to tzw. jelczenie oksydatywne, ktére wystepuje naj-
czesciej.



Niekorzystne zmiany zachodzace w thuszczach mozna ograniczy¢ dzigki stosowaniu
nastepujacych zasad:
o przechowywanie w obnizonej temperaturze (tuszcze zwierzece (-2)—(+4)°C, thuszcze
ro§linne: margaryny 4-10°C, oleje 10-15°C);
e przechowywanie bez dostepu $wiatla;
e stosowanie odpowiednich systeméw pakowania, np. pakowania prézniowego;
o dodawanie przeciwutleniaczy — substancji hamujacych przemiany oksydacyjne.

Thuszcze zawierajace duze ilosci wody, biatek i nienasyconych kwaséw ttuszczowych
jelczeja szybciej.

Zasady doboru ttuszczéw do réznego rodzaju potraw

Istnieje $cista zalezno$¢ miedzy jakoscig thuszczu uzytego w procesie produkcji a walora-

mi sensorycznymi i wartodcig zywieniowg otrzymanego produktu. Z tego powodu nalezy

zwracac szczeg6lng uwage na dobér ttuszczu do smazenia. Ttuszcz przeznaczony do sma-

zenia powinien:

e wykazywa¢ odporno$c na dziatanie wysokiej temperatury (temperatura dymienia, pale-
nia nie nizsza niz 200°C) i tlenu z powietrza (odpornos$¢ na utlenianie i polimeryzacjg);

e miec niska zawartoé¢ kwaséw thuszczowych nasyconych i wielonienasyconych (gtéwnie
kwasu linolenowego) oraz wysoki udzial kwasu oleinowego (jednonienasyconego);

e odznacza¢ sie odpowiednig czystoscig (miec jak najmniejszg zawarto$¢ biatek, barwni-
kéw itp.).

Najmniej odporne na dziatanie wysokiej temperatury sg oleje: Iniany, sojowy i stonecz-
nikowy. Bardziej stabilnie zachowuja si¢ oleje z wysoka zawartoscig kwasu oleinowego,
a zwhaszcza oliwa z oliwek. Wysoka przydatno$¢ do smazenia wykazuje réwniez olej rze-

pakowy czy palmowy.

W celu uzyskania pozadanego sktadu kwaséw thuszczowych ttuszcze roélinne poddaje
sie procesowi uwodornienial. Prowadzi on do zmniejszenia udziatu zwigzkéw wieloniena-
syconych i zwiekszenia zawartosci kwasu oleinowego.

Przy doborze frytury? uwzglednia si¢ m.in. cechy podane ponize;.

e Stabilno$é¢ podczas ogrzewania i trwato§¢ produktu, ale réwniez dopasowanie do rodza-
ju smazonego produktu.

e Mozliwo$¢ wzmacniania przez thuszcz cech smakowo-zapachowych (aromatu) sma-
zonego w nim produktu. Na przyklad smazenie na masle wzmacnia smak i zapach
jajecznicy, a smazenie na smalcu wzmacnia smak i zapach pgczkéw. Aromat thuszczu
powinien by¢ na tyle trwaly, by utrzymac sie przez caly okres przydatnosci produk-
tu do spozycia. Frytury maja rézne cechy smakowo-zapachowe, np. uwodorniony olej
sojowy ma zapach gorszy od zapachu oleju arachidowego, a rafinowany olej sojowy
wytwarza swoisty zapach (okreslany jako rybi), szczegdlnie wyczuwany w produktach
przechowywanych.

e Temperature konsumpcji produktu.

o Ilo$¢ thuszczu pochtanianego przez produkt. Przekaski (np. orzeszki lub chipsy) powin-
ny by¢ smazone na fryturze o niskiej temperaturze topnienia, a paczki — na ttuszczu
o wysokiej temperaturze topnienia (gwarantuje to dobrg przyczepno$¢ posypki).

! Uwodornienie - przytaczenie atomu wodoru do podwéjnych wigzan w czasteczkach nienasyconych kwasow ttuszczowych.
2 Frytura - thuszcz do smazenia.



o Czgsto$¢ wymiany thuszczu. Jezeli proces smazenia nie jest intensywny, zaleca sie sto-
sowanie frytury trwalej, odpornej na dtugotrwale ogrzewanie. W przypadku duzego
nasilenia smazenia ma miejsce szybka wymiana ttuszczu w smazalniku. Mozliwe jest
wtedy stosowanie frytury o wiekszym stopniu nienasycenia, a nawet oleju ro$linne-
go, np. stonecznikowego, kukurydzianego lub arachidowego. Produkty przeznaczone
do przechowywania powinny by¢ jednak zawsze smazone na ttuszczu stabilnym ter-
micznie i oksydatywnie (odpornym na utlenianie).

Przykladowe ttuszcze przeznaczone do smazenia (nazwy handlowe):

e Oma - thuszcz staly wytwarzany z rafinowanych ttuszczéw roglinnych z dodatkiem ole-
ju palmowego, do smazenia paczkéw, faworkéw i mies; nie rozpryskuje sie i nie dymi;

e Sofryt — thuszcz na bazie oleju sojowego, do smazenia frytek.

Zastosowanie ttuszczéw w produkcji gastronomicznej

Thuszcz w procesach technologicznych i zywieniu pelni wiele funkji (tab. 5.13):

e jest sktadnikiem potraw — zup, soséw (w tym majonezu), ciast, deseréw; stanowi nosnik
smaku, aromatu i konsystencji, ulatwia przyswajanie karotenu i chroni rozdrobnione
warzywa przed dostepem tlenu;

e jest nos$nikiem ciepta podczas smazenia; zapobiega przypalaniu sie i przywieraniu.

e jest pétproduktem w procesach; umozliwia wytworzenie charakterystycznych cech or-
ganoleptycznych;

e jest czynnikiem strukturotwoérczym (zwlaszcza ciast francuskich); decyduje o wasciwo-
$ciach wypiekowych ciast oraz o ich spéjnosci i konsystencji;

e jest czynnikiem wptywajacym na odczucia konsumenta, takie jak topnienie w ustach,
przydatno$¢ do zucia;

e jest skladnikiem zwigkszajacym warto$¢ energetyczng i syto$¢ positkéw; przedtuza
trwato$¢, zapobiega wysychaniu.

Tabela 5.13. Funkcje thuszczu w procesach technologicznych i zywieniu cztowieka [22]

zywieniowe technologiczne

Zrédto e energii [ nosnik e ciepta — smazenie
"o NNKT
e witamin A, D, E

struktury — ciasto francuskie

smaku — sosy

- » cholesterolu

‘ " o e witaminy — w suréwkach
| e produktéw utleniania

‘ o produkty — przed zepsuciem
B ] S P N . .- - <. - L L R S ML .
Zmiany zachodzace w ttuszczach podczas obrébki cieplnej

Podczas gotowania pétproduktéw (miesa, kosci) wydziela sie z nich thuszcz i emulguje do
wody. Tloé¢ wydzielonego thuszczu zalezy od jego zawartosci i rozmieszczenia w pétpro-
dukcie oraz czasu gotowania. Podczas gotowania w warunkach zmniejszonego cignienia
ilos¢ wydzielonego thuszczu zwigksza si¢ 0 200%. Gotowanie nie wywotuje w produkcie

duzych zmian majacych wplyw na organizm cztowieka.

Podczas smazenia dzialanie wysokiej temperatury powoduje rozpad czasteczki thusz-
czu na wolne kwasy ttuszczowe i glicerol. Nastepnie zachodza dalsze przemiany tych
sktadnikéw (ryc. 5.3).



kwas ttuszczowy
rozpad
kwas ttuszczowy _p» —

kwas ttuszczowy

Ryc. 5.3. Rozktad czasteczki thuszczu pod wplywem temperatury

W wyniku rozkladu ttuszczu powstaja dwie grupy produktéw:

lotne, ktére ulatniajg sie z parg wodna powstajaca podczas prowadzenia obrébki ciepl-
nej (5%);

nielotne, takie jak weglowodory, aldehydy, ketony, furany, kwasy karbocykliczne, ktére
gromadzg si¢ w smazalniku. Ich obecno$¢ §wiadczy o daleko posunigtym procesie roz-
padu ttuszczu (95%).

Produkty rozpadu ttuszczu powstaja w wyniku wielu reakcji chemicznych, m.in. hydro-

lizy, utleniania, polimeryzacji. Powodujg one zmiany fizyczne i organoleptyczne thuszczu.
Zmiany obserwowane podczas rozktadu thuszczu to:

pociemnienie barwy, postepujace w trakcie ogrzewania;

osad w smazalniku;

pienienie sie ttuszczu;

nadmierne wchlanianie ttuszczu przez produkt oraz trwate przenikniecie produktu
smazonego charakterystycznym zapachem;

dymienie na skutek dtugiego uzytkowania;

o wieksza gestosc i lepkosc.

Intensywno$¢ tych zmian zalezy od:

czasu, temperatury, napowietrzenia, ilosci $wiatla — im intensywniejsze dziatanie tych
czynnikéw, tym wieksze i szybsze sg zmiany zachodzace w ttuszczach;

sposobu ogrzewania — wielokrotne ogrzewanie i schtadzanie frytury powoduje kumula-
cje produktéw rozkladu thuszczu, wiec korzystniejsze jest prowadzenie procesu w spo-
s6b ciagly, poniewaz wydzielajaca si¢ wowczas para wodna unosi ze sobg niektére pro-
dukty rozktadu tuszczu;

typu smazonego produktu — np. z produktéw o znacznej zawartosci ttuszczu w trakcie
smazenia wytapia si¢ cze$¢ thuszczu, co powoduje zmiane sktadu frytury;
zastosowanego ttuszczu — ttuszcz o duzej zawartosci kwaséw wielonienasyconych jest
nieodporny na dzialanie temperatury, a pod jej wptywem wchodzi w wiele reakcji che-
micznych (stabilne termicznie sg thuszcze zawierajace duze iloci kwaséw jednoniena-
syconych, np. oliwa z oliwek);

obecnosci przeciwutleniaczy i §rodkéw antypienigcych.

W trakcie smazenia nie nalezy dopuszczaé do przegrzania ttuszczu. Tworzy sie wtedy

akroleina, moze réwniez powsta¢ akrylamid, zwlaszcza w potrawach o duzej zawarto$ci
skrobi i matej zawartosci wody. Akroleina ma wilasciwosci rakotwércze, akrylamid zas
— mutagenne'. Najwiecej akrylamidu powstaje w produktach smazonych.

! Whasciwosci mutagenne — powodujgce zmiany zapisu genetycznego.



Podczas smazenia nalezy kontrolowac jako$¢ thuszczu. Stopieri zuzycia thuszczu okre-
Sla si¢ na podstawie subiektywnej oceny barwy, pienienia sie, dymienia, smaku i zapa-
chu thuszczu oraz smazonego produktu. Akceptowalny sensorycznie thuszcz, spehiaja-
¢y kryteria technologiczne, zazwyczaj znacznie wczeéniej kwalifikuje sie do wymiany
ze wzgledu na kryteria zdrowotne. Obiektywna metoda oceny jakosci thuszczéw moze by¢
kontrolowanie za pomoca paskéw testowych mierzacych stezenie wolnych kwaséw thusz-
czowych (FFA). Okreslony kolor na pasku oznacza stopieri zuzycia thuszczu.

B WARTO WIEDZIEC
PRZEMIANY ZACHODZACE W TLU!

Hydroliza — woda zawarta w smazonych produktach uczestniczy w rozkladzie ttuszczu.
Konsekwencjg negatywnych zmian jest pojawienie sie dymu, a przy wysokiej temperatu-
rze — zapalenie sie oparéw.

Utlenianie (oksydacja) — przebiega pod wplywem tlenu z powietrza, znacznie szybciej
w tluszczach wielonienasyconych w wysokiej temperaturze. Koricowym produktem sg
nadtlenki (wolne rodniki) aldehydy, ketony i aldehydokwasy. Produkty utleniania obnizajg
warto$¢ odzywczg oraz jako$¢ zdrowotng i organoleptyczng potraw.

Polimeryzacja termiczna — przebiega w glebokich warstwach thuszczu, tam, gdzie wystepu-
ja warunki beztlenowe. Pobudzone wysoka temperatura smazenia uktady wigzari podwoj-
nych w czgsteczkach kwaséw ttuszczowych pekaja i tworzg wolne rodniki, ktére nastepnie
tacza sig ze sobg. Prowadzi to do powstania niepolarnych polimeréw termicznych, ktérych
dziafanie jest zblizone do polimeréw oksydatywnych. Nastepstwem jest obnizenie straw-
nosci, nabycie whasciwosci mutagennych oraz draznigcych §luzéwke przewodu pokarmo-
wego.

Tempo przemian zachodzacych w thuszczach ogrzewanych zalezy od temperatury i spo-
sobu prowadzenia procesu.

W celu przedtuzenia uzywalnosci thuszczu smazalniczego nalezy:
e dobra¢ termostabilng kompozycje thuszczu;
e stosowac kombinowane sposoby smazenia;

e smazy¢ w warunkach ograniczonego dostepu tlenu atmosferycznego, oczyszczaé
thuszcz (np. przez filtracje), stosowa¢ dodatek przeciwutleniaczy.

Podczas smazenia thuszczu powstajg takze straty ilogciowe na skutek spalania, rozpry-
skiwania i pozostawania na urzadzeniach i sprzecie. Straty zalezg réwniez od wchlaniania
ttuszczu przez produkt. Produkty surowe wchtaniajg mniej thuszczu niz po obrébee ciepl-
nej, np. smazone surowe ziemniaki wchtaniajg go mniej niz poddane uprzednio gotowa-
niu. W ziemniakach gotowanych woda jest zwigzana przez skrobie, dlatego paruje wolniej
i nie przeciwdziata wchtanianiu thuszczu.

Aby zapobiec nadmiernemu wchtanianiu thuszczu przez pétprodukty smazone, nalezy
wkladac je na ttuszcz rozgrzany do odpowiedniej temperatury.

Produkty biatkowe — migso i ryby — smazy sie w temperaturze 160-170°C, frytki i chipsy
ziemniaczane — w temperaturze 170-180°C, paczki — w temperaturze 185-190°C. Smazenie
nalezy prowadzi¢ w sposb ciagly. Nie nalezy dopuszcza¢ do dtugotrwatego powolnego
ogrzewania thuszczu, poniewaz prowadzi to do jego degradacj.



CWICZENIE |

Smazenie ziemniakéw surowych i ugotowanych

Surowce: Wykonanie:

e ziemniaki surowe obrane 50 g 1. Na dwdch patelniach rozgrzac ttuszcz (po 50 g)
e ziemniaki ugotowane 50 g do temperatury 160°C.

® smalec100 g 2. Na jedng patelnie natozy¢ surowe ziemniaki

pokrojone w plastry, a na druga ziemniaki ugotowane
pokrojone w plastry.

3. Obserwowac zmiany zachodzace w ziemniakach
i tuszczu oraz zbadac wydajnos¢ ttuszczu. Zanotowad
wnioski.

Smazenie na dobrze i Zle nagrzanym ttuszczu

Surowce: Wykonanie:

® olej 50 cm? (2 x 25 cm?) 1. Na jedng patelnie wlac olej, rozgrzac go, a nastgpnie

e chleb 40 g (2 kromki) whozy¢ kromke chleba i usmazyc z obu stron na ztoty
kolor.

2. Na drugg patelnie wlac olej i od razu wiozy¢ kromke
chleba (na zimny olej). Nastepnie usmazyc¢ chleb
z obu stron na ztoty kolor.

3. Poréwnac usmazone kromki.chleba, sprawdzi¢
przekrdj, oceni¢ ilos¢ wsigknigtego tuszczu.

4. Zanotowac wnioski.

3 PYTANIA I POLECENIA

i

N OV AW

Co to sg izomery trans i w jakich thuszczach si¢ znajduja?

. Na podstawie tab. 5.7 wskaz, ktéry z produktéw spozywczych zawiera najwigksze ilosci
NNKT. Czy mozna go wykorzysta¢ do smazenia?

. Co to sg shorteningi?

. Jakie s3 przyczyny obnizenia trwatosci thuszczéw?

. Jak nalezy dobiera¢ ttuszcz do smazenia?

. Na jakiej podstawie stwierdzisz, ze ttuszcz w smazalniku nalezy wymienic¢?

Jakimi wlagciwosciami fizycznymi charakteryzuja si¢ thuszcze?

8. Jaka jest réznica miedzy ttuszczami roélinnymi a zwierzgcymi?
9. Jak przebiega proces utwardzania tluszczoéw i jakich thuszczéw dotyczy?



