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Oznaczono zawartoS¢ Huszczu i kwasow tluszczowych w 17 wybranych
przetworach miesnych takich, jak: pasztety i mielonki. Zawartos¢ tuszczu jak
i kwasow tluszczowych w badanych produktach byla bardzo zréznicowana w za-
leznosci od rodzaju i receptury wyrobu. Zawartos¢ tluszczu w analizowanych
wyrobach wahata sie w granicach od 12,9% do 42,15%, suma nasyconych kwa-
sow tluszczowych miescila sie w zakresie od 3,05 g do 14,75 g/100 g produktu,
Jednonienasyconych od 4,08 g do 18,4 g/100 g produktu, wielonienasyconych
0od 0,85 g do 5,5 1g/100 g produktu, a izomeréw trans od 0,03 g do 1,22 g/100 g
produktu.

Hasta kluczowe: przetwory migsne, pasztety, mielonki, thuszcze pozywienia, kwasy
thuszezowe.
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Thuszcze pozywienia mogg wywiera¢ pozytywny lub negatywny wplyw na zdro-
wie czlowieka w zaleznos$ci od rodzaju zawartych w nim kwasow thuszczowych.
W tluszezach pochodzenia zwierzgcego dominujg nasycone kwasy thuszczowe o sil-
nym dziataniu hipercholesterolemicznym i proagregacyjnym. Bogatym zrodiem
tych kwasow sa gtownie produkty pochodzenia zwierzecego — zwlaszcza przetwory
migsne, a takze oleje: kokosowy i palmowy. Stwierdzono wiele zaleznosci pomig-
dzy nadmiernym spozyciem wysokoprzetworzonej zywnos$ci o wysokiej zawartosci
thuszczu, nasyconych kwasow thuszczowych i cholesterolu, a rozwojem miazdzycy,
choréb uktadu krazenia i nowotwordw (1, 2, 3, 4).

Sposrdd przetworow miesnych duza popularnoscia u konsumentéw cieszg si¢
konserwy takie, jak: pasztety i mielonki, zaliczane do zywnos$ci wygodnej (5). Wy-
roby te produkowane sa w coraz szerszym asortymencie z tanich surowcéw mies-
nych, podrobowych i ttuszczowych (6).

Celem pracy byto oznaczenie zawartosci thuszczu oraz kwasdw ttuszczowych: na-
syconych, jedno- i wielonienasyconych oraz nienasyconych kwasow o konfiguracji
trans w wyrobach migsnych takich, jak pasztety i mielonki, dostgpnych powszech-
nie w handlu detalicznym.
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MATERIAL I METODY

Material do badan stanowito 17 przetworéw migsnych, pochodzacych od 6 produ-
centow. Byly to wyroby pasztetowe, podrobowe oraz migsne wytwarzane z réznych
surowcoéw. Produkty zakupiono w supermarketach na terenie Wroctawia w latach
2006-2007. Przed przystapieniem do badan pasztety ogrzewano do temp. 40°C w celu
rozpuszczenia zawartego w nich tluszczu i homogenizowano w celu uzyskania jedno-
rodnej masy. Wyroby typu mielonki najpierw krojono i rozdrabniano w maszynce do
mielenia migsa, a nastepnie tak, jak pasztety ogrzewano i homogenizowano.

Ekstrakcje thuszczu z 1 g nawazki zhomogenizowanych wyrobow przeprowadzo-
no za pomocg metody Folcha (7). Zawartos¢ thuszczu w otrzymanych ekstraktach
oznaczono metoda wagowa (8). Analiz¢ sktadu kwaséw tluszczowych wykonano
za pomocg chromatografii gazowej (9). Oznaczenia przeprowadzono w dwodch roz-
nych partiach produkcyjnych badanych wyrobéw, w dwdch powtdrzeniach. Jako
wzorzec wewnetrzny stosowano kwas pentadekanowy. Rozdziat estréw metylo-
wych kwaséw tluszczowych przeprowadzono na chromatografie gazowym firmy
Agilent Technology 6890 N, wyposazonym w detektor FID. Jako gaz no$ny stoso-
wano wodor o przeptywie 1,5 cm?/min. Warunki analizy byly nastgpujace: kolumna
kapilarna pokryta fazg stacjonarng Rtx 2330, o dt. 105 m, temp. dozownika —240°C,
temp. detektora —240°C. Analiz¢ wykonano w temp. programowanej od 165°C (10
min.) do 220°C, z narostem w tempie 2°C/min. Identyfikacj¢ kwaséw thuszczowych
przeprowadzono przez poréwnanie czasu retencji kolejnych pikéw chromatogra-
mu, z czasami retencji pikow na chromatogramie wzorcow kwasow tluszczowych.
Srednia zawarto$¢ kwasow tluszczowych obliczono za pomoca programu Chem-
Station v.A.08. W sumie kwaséw tluszczowych nasyconych, jedno- i wiclonienasy-
conych uwzgledniono réwniez zawartos¢ kwasow: C10,C14:1, C17, C17:1, C20:2,
C23:0, C24:0; C24:1, ktdra nie ujeto w tabelach ze wzgledu na ich niewielki udziat
w thuszczach wyodrebnionych z badanych wyrobow. W tabelach podano zawartos¢
poszczegdlnych kwasow thuszczowych oraz srednig zawartos¢ sumy kwasow: na-
syconych, jedno-, wielonienasyconych i izomerow trans kwaséw C18:1 1 C18:2,
wyrazona w g/100 g produktu.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W tab. I przedstawiono zawartos¢ thuszczu i sumy nasyconych, jedno- i wielonie-
nasyconych kwasow tluszczowych oraz izomerdéw trans w badanych produktach.
Analizowane wyroby odznaczaly si¢ zréznicowang zawartoscia ttuszczu od 12,90%
do 42,15%. Najmniej thuszczu stwierdzono w: mielonce wieprzowej-12,9%, pasz-
tecie wieprzowym — 16,49%, oraz pasztetach drobiowych — od 17,26% do 17,96%.
Produktami o najwyzszej zawartosci thuszczu byly: smalec z migsem drobiowym
(42,15%) oraz pasta z tososia (39,42%). Tak duze zréznicowanie zawartosci thusz-
czu w analizowanych wyrobach wynikalo z réznic w recepturach zastosowanych
przez producentéw oraz udziatu réznych ilosci sktadnikéw bedacych zrodlem thusz-
czu takich, jak: migso z dziczyzny, drobiowe, wieprzowe, podroby, skorki drobiowe,
masa jajowa oraz ttuszcze zwierzece 1 roslinne.
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Tabela |. Zawarto$¢ tluszczu oraz sumy kwasoéw ttuszczowych nasyconych (2 SFA), jednonienasyconych
(= MUFA), wielonienasyconych (£ PUFA) i izomerow trans (£ IF) w badanych produktach (x¢.+SD)

Table I. Mean content of fat (%), total saturated fatty acid (SFA), monounsaturated fatty acids (MUFA), polyunsa-

turated fatty acid (PUFA) and trans isomers (IT) in meat products (x. +SD)

Produkty Zawartosé Grupy kwasow ttuszczowych (g/100 g produktu)
(n=4) tuszczu (%) T SFA * MUFA > PUFA s trans

Pasztet drobiowy 17,46+081 | 5504036 | 6,61+045 | 1,87+0,12 | 0,05+0,00
z pieczarkami
Pasztet drobiowy 17,96+094 | 535+022 | 6,56+0,23 | 1,99+0,07 | 0,06+0,01
firmowy
Pasztet drobiowy 17,2640,70 | 539+0,34 | 6,93+0,39 | 1,60+0,08 | 0,08+0,01
z pomidorami
Pasztet z cieleciny 29,30+1,82 | 9,80+0,91 | 11,24+0,87 | 2,70+0,37 | 0,16+0,05
Pasztet z krolika 29,77+1,42 | 867+0,09 | 10,79+0,24 | 2,95+0,07 | 0,11+0,00
Pasztet z jelenia 29,64+1,08 | 884+0,62 | 10,17+0,68 | 3,32+0,19 | 0,12+0,00
Pasztet wieprzowy 16,49+2,41 | 532+0,79 | 6,73+0,98 | 1,83+0,56 | 0,05+0,01
Wieprzowina 30,92+0,91 |10,03+1,00 | 12,24+1,74 | 3,80+0,54 | 0,10+0,01
do smarowania
Pasta z tososia 39,42+0,90 14,75+0,85 | 11,23+1,31 | 5,51+£0,58 1,22+0,21
Pasta z fososia 19,62+1,15 | 6,65+0,66 | 577+0,49 | 2,14+0,15 | 0,59+0,05
pomidorowa
Przysmak z kaczki 18,31+0,65 | 6,21+0,30 | 7,79+0,47 | 3,06+0,83 | 0,08+0,00
Smalec z migsem 42,15+1,39 | 12,56+0,65 | 18,40+0,93 | 4,69+0,22 | 0,15+0,00
drobiowym
Przekgska wieprzowa 12,82+0,90 3,43+0,12 | 4,73+0,13 | 1,54+0,06 | 0,03+0,00
Przysmak migsny 21,31+0,72 | 6,60+0,25 | 8,73+0,38 | 2,00+0,07 | 0,07+0,01
Wleprzowy
Mielonka wieprzowa 12,90+0,65 | 3,06+0,19 | 4,08+0,24 | 0,85+0,06 | 0,03+0,00
Boczek wieprzowy 21,76+1,45 7,23+0,45 | 9,46+0,56 | 2,89+0,14 | 0,07+0,01
Gulasz angielski 15,6640,73 | 517+0,13 | 6,05:0,14 | 1,670,04 | 0,05:0,00
wieprzowy

Thuszcz wyekstrahowany z badanych wyrobow zawierat najwiecej jednonienasy-
conych kwasow tluszczowych w granicach od 4,04 g/100 g produktu do 18,4 g/100
g produktu (tab. I). Najwyzszgq zawartos$cig sumy jednonienasyconych kwaséw
thuszczowych odznaczat si¢ smalec z migsem drobiowym (18,4 g/100 g produktu).
Sktadnikiem powyzszego wyrobu oprocz smalcu zawierajacego zblizone ilosci za-
rowno kwasow nasyconych, jak i jednonienasyconych, byto migso drobiowe bogate
w kwasy jednonienasycone. Wsrdd jednonienasyconych kwaséw dominowat kwas
oleinowy C18:1, ktdry stanowit ok. 90% puli tych kwaséw we wszystkich analizo-
wanych produktach (tab. II, I1I). Kwas oleinowy, wazny sktadnik diety $rédziemno-
morskiej, jest zwiazkiem korzystnie wplywajacym na uklad sercowo-naczyniowy
i gospodarke lipidowa organizmu. W aspekcie profilaktyki chorob uktadu krazenia
zaleca si¢ zwigkszenie jego udzialu w diecie kosztem kwaséw nasyconych (10).
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Zawarto$¢ sumy nasyconych kwaséw w badanych produktach ksztattowata sig¢
w granicach od 3,06 g/100 g produktu (mielonka wieprzowa) do 14,75 g/100 g pro-
duktu (pasta z fososia) (tab. I) i byta 0 20-25% nizsza od sumy jednonienasyconych
kwasdéw, niezaleznie od rodzaju produktu. Podobne proporcje profilu kwaséw thusz-
czowych obserwowali Echarte i wspdtpr. (11) w 6 rodzajach hiszpanskich paszte-
tow wieprzowych i rybnych. W badanych produktach w puli nasyconych kwasow
thuszczowych przewazaly: kwas palmitynowy C16:0 i stearynowy C18:0 (tab. II,
I0). Tosci tych kwasow ksztaltowaty si¢ odpowiednio w granicach od 1,98 g/100 g
produktu (mielonka wieprzowa) do 8,36 g/100 g produktu (smalec z migsem drobio-
wym) oraz od 0,77 g/100 g produktu (pasta z tososia pomidorowa) do 3,42 g/100 g
produktu (smalec z migsem drobiowym).

Badane przetwory migsne odznaczaly si¢ niska zawartoscig sumy wielonienasy-
conych kwaséw thuszczowych w zakresie od 0,85 (mielonka wieprzowa) do 5,51
g/100 g produktu (pasta z tososia) (tab. I). W grupie kwaséw wielonienasyconych
przewazaly kwasy: linolowy C18:2 i linolenowy C18:3. Pasta z lososia zawierata
0,83 g kwasu dokozaheksaenowego C22:6 z rodziny n-3 w 100 g produktu (tab.
III). Wedlug zalecen zywieniowych dla mieszkancéw Unii Europejskiej dtugotan-
cuchowe kwasy tluszczowe: eikozapentaenowy (EPA) C20:5 oraz dokozaheksa-
enowy (DHA) C22:6 powinny by¢ spozywane lacznie w ilosci 200 mg/dzien (12).
Masa s$redniej zazwyczaj spozywanej porcji badanych produktow, przedstawiona
w albumie fotografii produktow spozywczych i potraw, wynosi 30 g (13). Sred-
nia porcja pasty z tososia zawierajaca 0,25 g kwasu DHA moze dostarczy¢ 125%
zalecanej ilosci. W pozostalych produktach migsnych nie stwierdzono obecnosci
obu tych kwasow lub wystepowaty one w $§ladowych ilosciach (tab. II, I1I). Badane
wyroby odznaczaty si¢ takze niska zawartoscia sumy izomerow trans w zakresie od
0,03 g (przekaska wieprzowa) do 1,22 g/100 g produktu (pasta z tososia) (tab. I).
Thuszcze pozywienia powinny dostarcza¢ ok. 30% catodziennego zapotrzebowania
energetycznego (14). Biorac pod uwage zalecane dzienne normy spozycia thisz-
czu dla 0séb dorostych, o roznym zapotrzebowaniu energetycznym, dopuszczalna
ilo$¢ nasyconych kwaséw w diecie nie powinna przekracza¢ 15-32 g/dzien. Ryzyko
przekroczenia limitu dziennej podazy nasyconych kwaséw tluszczowych istnieje
w przypadku spozycia 4 $rednich porcji wiekszosci analizowanych produktdw.

Wryniki oznaczen zawartosci thuszczu i wielonienasyconych kwaséw thuszczo-
wych w mielonce wieprzowej (tab. IIT) uzyskane w niniejszych badaniach sa o 20-
30% wyzsze od ilosci podanych w tabelach sktadu i wartosci odzywczej produktow
spozywczych (15). Rozbieznosci te, najprawdopodobniej spowodowane sa roznica-
mi w recepturach stosowanych przez producentéw. Obecnie, producenci w znacz-
nym stopniu zmodyfikowali sktad przetworéw migsnych. Bardzo czgsto dodawane
sa do nich takie komponenty, jak: izolaty biatka sojowego, kasza manna, skrobia
ziemniaczana, thiszcze i oleje roslinne, ktére w znaczacy sposob wptywaja na za-
warto$¢ thuszczu w produkcie.

WNIOSKI

1. Badane wyroby z uwagi na wysoka zawartos¢ tluszczu o niekorzystnym skta-
dzie kwasow thuszczowych, tzn. ze zbyt duzym udziatem nasyconych kwaséw thusz-
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czowych i zbyt niskim udzialem wielonienasyconych kwasow thuszczowych powin-
ny by¢ spozywane z umiarem.

2. Coraz szerszy asortyment przetworow miesnych oraz ich duza popularnos¢
wsrod konsumentdw jest wskazaniem do prowadzenia dalszych badan nad zawar-
toscia w nich sktadnikéw przyczyniajacych si¢ do rozwoju chorob dietozaleznych.

M. Drzewicka, J. Biernat, H. Grajeta

THE ASSESMENT OF THE FAT AND FATTY ACIDS
CONTENT IN SELECTED MEAT PRODUCTS

Summary

The aim of this study was to estimate fat and fatty acid content in the selected meat products. Studied
material included 17 samples of patés and canned meat for spread made from poultry, pork, veal and fish
meat e. g. patés and luncheon meats. Fat extraction was performed by Folch method. Fat content was
assessed by gravimetric method. Fatty acids content was determined by gas chromatography method.
Pentadecanoic acid was used as an internal standard. The fat and fatty acid contents in the meat products
were different depending on the composition and recipes employed by the producers. The fat content
ranged from 12,9% to 42,15%. The saturated fatty acids content ranged from 3,05 g to 14,75g/100 g of the
product. The monounsaturated fatty acids content ranged from 4,08 g to 18,4 g/100 g of the product. The
polyusaturated fatty acids content was between 0,85g and 5,51 g/100 g of the product, and trans isomers
from 0,03 to 1,22 g/100 g of the product. Considering high content of fat and saturated fatty acids in the
studied products, they should be eaten moderately.
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