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Celem pracy bylo porownanie zawartosci i sktadu ttuszczu wystepujqcego
w produktach miesnych smazonych w warunkach domowych oraz produktach za-
kupionych w restauracjach typu fast food zlokalizowanych na terenie Warszawy.
W badanych probach oznaczono zawartoS¢ ttuszczu, sktad kwasow ttuszczowych
oraz steroli. Wykazano roznice miedzy sktadem ttuszczu wyekstrahowanego
z produktow miesnych poddanych obrobce termicznej w warunkach domowych,
a w warunkach restauracyjnych.

Hasta kluczowe: ttuszcz, smazenie, kotlety, frytki.
Key words: fat, frying, chops, French fries.

Smazenie jako proces szybkiej obrobki termicznej, zyskato najwigksze zaintereso-
wanie w polowie XX wieku. Wspotczesnie szacuje si¢, ze Zzywno$¢ smazona stanowi
20% ogodlnego spozycia zywnosci (1). Smazenie nalezy do jednego z wielu procesow
obrobki termicznej zywnoS$ci. Zakres temperatur stosowany w tym procesie miesci
si¢ w przedziale od 130°C do 220°C. Ze wzgledu na wielko$¢ warstwy thuszczu
wyroznia si¢ smazenie: w cienkiej warstwie w temperaturze od 170°C do 220°C,
w $redniej warstwie thuszczu w temp. od 160°C do 190°C, w glebokiej warstwie
thuszczu od 130°C do 180°C (2).

Smazenie obniza warto$¢ odzywcza zywnosci, poniewaz wysoka temperatura
(130—220°C) stosowana podczas smazenia przyczynia si¢ do redukcji i utlenienia
sktadnikow odzywczych, takich jak kwasy ttuszczowe lub sterole. Smazone pro-
dukty moga negatywnie oddziatywac¢ na organizm cztowieka. Nasycone kwasy
thuszczowe zawarte w thuszczu smazalniczym wchlonigte przez organizm czltowie-
ka moga zmniejsza¢ droznos¢ zyt i tetnic, na skutek tego nastgpuje zwigkszone
cisnienie krwi, co z kolei moze by¢ przyczyna zawatéw serca. Podczas smazenia sa
uwalniane toksyczne zwiazki m.in. moga to by¢ produkty reakcji Maillarda, a wsrod
nich akryloamid oraz heterocykliczne aminy. Uwaza sig, ze substancje te maja cha-
rakter kancerogenny (3).



262 D. Derewiaka i wspolpr. Nr3

MATERIAL I METODY BADAWCZE

Materiat badawczy stanowily: piersi kurczaka w panierce oraz kotlety wotowe.
Produkty zostaly poddane procesowi smazenia w warunkach domowych, natomiast
pozostale zostaty zakupione w trzech réznych lokalach gastronomicznych zlokalizo-
wanych na terenie Warszawy. Material do badan byl smazony lub zakupiony w dniu
wykonywania oznaczen. Proces smazenia w warunkach domowych zostal przepro-
wadzony w glebokiej warstwie (50 mm) rafinowanego oleju rzepakowego, natomiast
temperatura obrébki termicznej wynosita 180£10°C. Oznaczenie zawartosci thusz-
czu wedtug PN-ISO 14440:2000 (4). Do otrzymania estréw metylowych kwaséw
thuszczowych postuzono si¢ metoda opracowana oraz opisana przez O 'Fallon 1 wsp.
(5). Oznaczenie zawartosci steroli wykonano przy uzyciu metody opisanej przez De-
rewiaka 1 wsp. (6).Wszystkie analizy wykonano w trzech powtorzeniach. Otrzymane
wyniki poddano analizie statystycznej przy zastosowaniu programu Statistica 9.0.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Piersi kurczaka w panierce smazone w warunkach domowych zawieraty $rednio
11,7% thuszczu. Piersi kurczaka w panierce pochodzace z restauracji zawieraty od
10,1% do 17,4% thuszczu (tab. I). Najnizsza $rednig zawartos¢ thuszczu wykazano
w kotletach wotowych smazonych w warunkach domowych tj. 9,9%. Natomiast
zawarto$¢ ttuszczu w kotletach smazonych w restauracjach typu fast food zawierata
si¢ w granicach 10,1%-12,4% (tab. II). Jurczak podaje, ze migso z piersi kurczat oraz
indykow zawiera okoto 10% ttuszczu (7). Saguy i Dana (8) twierdza, ze panierowane
piersi drobiowe zawieraty do 18% tluszczu. Otrzymane wyniki dotyczace zawartos$ci
thuszczu w smazonej wotowinie sa podobne do tych uzyskanych przez Zajqc i wsp.
(9), ktorzy okreslili zawarto$¢ thuszczu w mig$niach wotowych surowych i uzyskali
srednig zawartos¢ thuszczu na poziomie 3,96%. Nastgpnie wotowing poddano gril-
lowaniu, az do osiagnigcia temperatury wewnatrz steku réwnej 70°C. Zawarto$¢
thuszczu w grillowanych stekach wynosita 7,72% (9).

Badane piersi kurczaka w panierce charakteryzowaly si¢ najwyzsza zawartoscia
jednonienasyconych kwasow ttuszczowych (od 42% do 61,2%) oraz niskim udzialem
izomerow trans nienasyconych kwasdw ttuszczowych (od 1,1% do 2,8%). Najwyzsza
zawarto$¢ kwasow jednonienasyconych wykazano w piersiach kurczaka w panierce
smazonych w restauracji no.3 tj. 61,2%. Najnizszy udziat kwasow trans stwierdzo-
no w tluszczu wyekstrahowanym z piersi kurczaka w panierce przygotowanych
w restauracji no. 4 tj. 1,1% (tab. I). W analizowanym tluszczu kotletow wotowych
najwyzszym udzialem procentowym charakteryzowaty si¢ jednonienasycone kwasy
tluszczowe. Jedynie w kotletach wolowych z restauracji no. 3 wykazano najwigksza
zawarto$¢ nasyconych kwaséw thuszczowych (tab. II). Grabowski 1 Kijowski (10)
wykazali, ze surowe mig$nie piersi z kurczat zawieraty 32,8% kwasow nasyconych,
68,1% kwasow jednonienasyconych oraz 22,8% kwasow wielonienasyconych. Row-
niez Pietrzak i wsp. (11) okreslili zawarto$¢ poszczegdlnych grup kwasdéw thuszczo-
wych w surowych migéniach piersiowych kurczat. Udzial kwasoéw wielonienasy-
conych wynosit od 26,5% do 30,1%. Realini i wsp. (12) analizowali sktad kwasow
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thuszczowych w surowym migsie wotowym pochodzacym z Urugwaju. Cytowani
autorzy dowiedli, ze ilo$¢ kwasoéw nasyconych wynosita od 47,6% do 49,1%, za-
warto$¢ kwasow jednonienasyconych ksztaltowata si¢ na poziomie od 41,0% do
46,4%, natomiast udziat kwaséw wielonienasyconych stanowit od 6,0% do 10,0%.
Carnovale 1 wsp. (13) oceniali zawarto$¢ kwasow thuszczowych w migsie mtodych
buhajow (wiek okoto 18 miesigcy) twierdzac, ze udziat kwas6w nasyconych wynosit
36,42%, jednonienasyconych 35,49%, wielonienasyconych 23,02%.

Tabela |. Zawarto$¢ ttuszczu [g/100g produktu], profil kwasow ttuszczowych [%] oraz steroli [mg/100g pro-
duktu] w smazonych piersiach kurczaka w panierce.

Table I. Fat content [g/100g of product], fatty acids profile [%] and sterol content [mg/100g of the product] in
fried chicken breasts in breadcrumbs.

Produkt Produkt Produkt Produkt
smazony pochodzacy pochodzacy pochodzacy
w warunkach | z restauracji z restaurac;ji z restaurac;ji
domowych fast food nr 1 | fastfood nr2 | fastfood nr3
Zawartos$¢ ttuszczu 11,7 £ 0,42 17,4 £ 0,2b 10,1+ 0,32 12,8 = 0,2°
C12:0 ns/nd ns/nd ns/nd 25+ 0,1
C14:0 ns/nd ns/nd ns/nd 2,8+0,2
g C16:0 10,6 = 1,22 24,1 £ 0,10 12,5 + 0,32 33,5 + 3,1¢
§ C16:1 (cis 9) ns/nd ns/nd 1,6 = 0,12 2,2 +0,3°
2 | c180 23 +0,12 ns/nd ns/nd 2,9 +0,12
? C18:1 (trans 9) 2,8 +0,12 1,2 £ 0,1° 1,8 £ 0,2¢ 1,1 £0,2b
E C18:1 (cis 9) 57,4 = 0,82 42 + 0,3 59,6 + 0,22 42,3 + 2,4
C18:2 (all cis 9,12) 20,1 £ 0,32 31,5 £0,2° 23,1 £ 0,22 11,9 = 0,6°
C18:3 (all cis 9,12,15) 6,8 + 0,22 1,2 +0,2° 1,4 = 0,1° 0,8 +0,2¢
Cholesterol 71,0 = 0,62 69,0 + 0,4° 62,5 = 0,2¢ 65,0 = 0,4¢
Kampesterol 225 + 0,42 2,4 +0,1b 2,0 +0,1P 0,8 +0,1¢
Stigmasterol 58 0,3 ns/nd ns/nd ns/nd
B-Sitosterol 25,8 £ 0,42 10,0 = 0,2 12,0 = 0,2¢ 9,0 £ 0,2°
Awenasterol 0,5 + 0,01 ns/nd ns/nd ns/nd
Suma steroli 139,6 £0,12 81,4 +0,2° 76,5+0,03¢ 74,8 = 0,2°

ns/nd - nie stwierdzono

ab.. _rozne oznaczenia przy wartosciach w wierszach oznaczajg statystyczne roznice (a<0,05) miedzy produk-
tami

ab..Values within a row with different litters are significantly different (0<0,05)

Najwyzsza sumaryczng zawartos$¢ steroli (139,6 mg/100 g produktu) sposrod ba-
danych smazonych piersi kurczaka w panierce wykazano w produktach przygoto-
wanych w warunkach domowych. W analizowanych piersiach kurczaka w panierce
stwierdzono najwyzsza zawartos¢ cholesterolu (62,5—71 mg/100 g produktu) sposroéd
wszystkich zidentyfikowanych steroli (tab. II). Najwyzsza ogdlng zawartos$¢ steroli
w kotletach wolowych stwierdzono w zakupionych w restauracji no. 2 i wyniosta ona
93,7 mg/100 g produktu. W kotletach wotowych smazonych w warunkach domo-
wych oraz pochodzacych z restauracji nr. 3 i 4 wykazano podobne zawarto$ci steroli
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ksztattujace si¢ na poziomie okoto 80—83 mg/100 g produktu. Swizze (14) wykazal, ze
w czasie obrobki termicznej migsa nastapito przemieszczanie si¢ cholesterolu z tkanki
thuszczowej do migsni i z tego wzgledu migso poddane obrobee kulinarnej zawierato
wigcej cholesterolu. Kwiecien i wsp. (15) porownali zawarto$¢ cholesterolu w suro-
wym, gotowanym i grillowanym migsie piersiowym drobiu oraz wykazali, ze surowe
migso drobiowe zawierato 51,2 mg cholesterolu/100 g produktu, migso gotowane 73,2
mg cholesterolu/100 g produktu, natomiast grillowane 86,2 mg cholesterolu/100 g pro-
duktu. W czasie grillowania wigksza zawartos¢ ttuszczu ulega wytapianiu i wigksze
ilosci cholesterolu przemieszczaja si¢ z tkanki ttuszczowej do migsa. Wyniki badan
Kwiecien 1 wsp. (15) odnoszace si¢ do zawartosci cholesterolu w grillowanym migsie
drobiowym sa najbardziej zblizone do wynikow uzyskanych w niniejszej pracy.

Tabela Il. Zawarto$¢ tluszczu [g/100g produktu], profil kwasow tiuszczowych [%] oraz steroli [mg/100g pro-
duktu] ttuszczu wyekstrahowanego z kotletéw wotowych.

Table Il. Fat content [g/100g of product], fatty acids profile [%] and sterol content [mg/100g of the product] of

fat extracted from fried beef.

Produkt Produkt Produkt Produkt

smazony pochodzacy pochodzacy pochodzacy

w warunkach | z restauraciji z restauracji z restauracji

domowych fast food nr1 | fastfood nr2 | fastfood nr3

Zawarto$¢ ttuszczu 9,9 + 0,12 12,4 £ 0,2b 11,6 £ 0,3° 10,1 £ 0,12

C12:0 ns/nd 2,401 ns/nd ns/nd

C14:0 ns/nd ns/nd 5,7 £ 0,22 54 0,12

% C16:0 16,1 = 1,12 28,2 + 0,2° 37,8 = 0,9° 25,5 + 0,4°
<:) C16:1 (cis 9) ns/nd 45+ 0,22 4,4 + 0,42 42 +0,1°
é C18:0 3,7 £ 0,52 4,0 £0,3° 8,9 £ 0,5¢ 3,56 0,22
§ C18:1 (trans 9) 2,9 0,12 23 +0,1 2,7 0,1 2,0 £0,1°
E C18:1 (cis 9) 55,0 = 0,82 36,2 + 0,5° 34,1 £0,9° 38,3 = 0,1¢
C18:2 (cis 9,12) 16,2 £ 0,32 20,0 + 0,4° 6,4 = 0,3° 18,3 £ 0,3
C18:3 (all cis 9,12,15) 6,1 + 0,22 2,4 +0,3° ns/nd 2,8 +0,1°
Cholesterol 80,0 = 0,62 82 + 0,3° 83,4 + 0,4° 79,0 = 0,22
Kampesterol ns/nd 5,0 = 0,22 ns/nd 2,0 £ 0,02°
B-Sitosterol ns/nd 6,7 = 0,32 ns/nd 2,0 £0,1°
Suma steroli 80,0 + 0,62 93,7 + 0,2° 83,4 + 0,42 83+ 0,12

ns/nd - nie stwierdzono

ab.. _rozne oznaczenia przy wartosciach w wierszach oznaczajg statystyczne roznice (a<0,05) miedzy produk-
tami
ab...Values within a row with different litters are significantly different (0<0,05)

PODSUMOWANIE

W badanach produktach stwierdzono obecno$¢ izomerdéw trans kwasow thusz-
czowych (piersi kurczaka w panierce: 1,1-2,8%, kotlety wotowe: 2,0-2,9%). Wsréd
wszystkich zidentyfikowanych steroli obecnych we frakcji ttuszczowej produktow
dominowat cholesterol (62,5-83,4 mg/100 g produktu). Nalezy rowniez doda¢, ze
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smazone piersi kurczaka w panierce przygotowane w warunkach domowych zawie-
raty jednocze$nie wysoki udziat fitosteroli tj. 68,6 mg/100 g produktu. Na podstawie
przeprowadzonych badan stwierdzono, ze nalezy monitorowaé codzienny jadtospis
ze szczegblnym zwrdceniem uwagi na produkty smazone, ktore moga by¢ bogatym
zrodtem nie tylko ttuszczu, ale takze nasyconych kwasow ttuszczowych oraz cho-
lesterolu, co jest szczegdlnie niepozadane u osoéb cierpiacych na zaburzenia takie
jak hipercholesterolemia.

D. Derewiaka, K. Dasiewicz, J. Rutkowska, B. Druzynska,
M. Ciecierska, E. Majewska, J. Kowalska, R. Wotosiak

COMPARISON OF FAT FRACTION PRESENT IN HOME-MADE MEAT PRODUCT
AND DERIVED FROM FAST FOOD RESTAURANTS

Summary

The aim of the study was to compare the content and composition of fat present in meat products fried at
home and products purchased at fast food restaurants are located in Warsaw. Fat content, the composition
of fatty acids and sterols content was determined in analysed samples. Differences of fat composition
extracted from of meat products heat-treated at home and restaurant conditions has been shown.
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