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Okreslono wplyw reakcji przeestryfikowania enzymatycznego mieszaniny
tluszczu kurzego i oleju rzepakowego na jej stabilnos¢ oksydatywnq. Stabilnosé
przeciwutleniajqca mieszanin modyfikowanych, jak i wyodrebnionych z nich
triacylogliceroli spadla w poréownaniu z mieszaning wyjsciowq. Najwyzszq sta-
bilnosciq charakteryzowala sie mieszanina otrzymana po 8 godzinach procesu
w obecnosci preparatu enzymatycznego o zawartosci wody ok. 2%.
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Ttuszez kurzy produkowany jest kazdego roku, w duzych ilosciach jako produkt
uboczny w produkcji migsa drobiowego. Thuszcz ten, ze wzgledu na duza zawarto$é
nienasyconych kwasow ttuszczowych (ok. 60-70%), charakteryzuje si¢ niska tem-
peratura topnienia i fatwo si¢ uptynnia, co decyduje o przyswajalnosci i wartosci
tego produktu. Charakteryzuje si¢ on réwniez wyzsza zawartoscig kwasow wielo-
nienasyconych niz thuszcze ssakéw, jak i inne ttuszcze drobiowe (1, 2). Ze wzgledu
na korzy$ci zywieniowe wynikajace ze sktadu kwasow thuszczowych, thuszez kurzy
moéglby stanowi¢ cenny element sktadowy produktéw konsumpcyjnych. Wyzszy
stopien nienasycenia kwasoéw thuszczowych powoduje jednak, ze thuszcz ten jest
bardziej podatny na procesy utleniania, niekorzystne ze wzgledow zdrowotnych,
jak i smakowych (3).

Obecnie stosuje si¢ wiele metod, dzigki ktorym mozna okresla¢ stabilno$¢ oksy-
datywna produktow thuszczowych. Niektdre z nich — metody dynamiczne — pozwa-
laja okresli¢ podatno$¢ thuszczow na proces utleniania na podstawie wynikow przy-
spieszonego testu utleniania (4, 5). Jedna z najbardziej znanych i najczesciej stoso-
wanych metod instrumentalnych, badania stabilno$ci oksydatywnej lipidow jest test
Rancimat. Polega on na pomiarze wzrostu przewodnictwa wlasciwego wywotanego
przez lotne produkty pochodzace z degradacji wodoronadtlenkéw acylogliceroli.

Celem pracy byto poréwnanie wptywu reakcji przeestryfikowania enzymatyczne-
go na stabilno$¢ oksydatywna mieszaniny ttuszczu kurzego (CF) i oleju rzepakowe-
go (RSO) o sktadzie wagowym 40:60 (m/m).
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MATERIAL I METODY

Materiat badawczy

Surowce: tluszcz kurzy (sadetkowy) — Suwalskie Zaktady Drobiarskie oraz olej
rzepakowy, niskoerukowy — Zaktady Ttuszczowe ,,Kruszwica”.

Katalizator przeestryfikowania stanowit Lipozyme IM — sn-1,3 specyficzna lipaza
(firmy Novozymes) o fabrycznej zawartos¢ wody 2% w przeliczeniu na mas¢ prepa-
ratu. Oznaczenie zawarto$ci wody wykonano metoda opisana w publikacji (6).

Przeestryfikowanie enzymatyczne

Proces przeestryfikowania enzymatycznego prowadzono w temp. 60°C przez 2,
4, 8 1 24 h. Zawarto$¢ katalizatora byla stata i wynosita 8% w stosunku do masy
thuszczu, natomiast zawarto$¢ wody w katalizatorze wynosita od 2% do 10%. Opis
reakcji przeestryfikowania opisano szerzej w publikacji (6).

Metody badan

Wyjsciowa mieszaning oraz thuszcze bedace produktami reakcji przeestryfiko-
wania rozdzielono na frakcje polarna oraz niepolarng za pomoca chromatografii
kolumnowe;j (7). W mieszaninie wyj$ciowej i w produktach jej przeestryfikowania
oznaczano stabilno$¢ oksydatywna (metoda Rancimat, temp. 100°C) (8). Z kazdej
probki wykonywano dwa oznaczenia. Jako wynik przyjmowano $redniag arytme-
tyczna dwdch oznaczen. Sktad kwasow thuszczowych w triacyloglicerolach okresla-
no na podstawie wynikow z chromatografii gazowej (GLC) (9).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Produkty powstajace w wyniku utleniania thuszczow stanowia powazne zagroze-
nie dla jakosci sensorycznej zywnosci i jej wartosci zywieniowej. Niezbedne jest
badanie przewidywanej odpornosci na utlenianie thuszczow, czyli ich trwatosci pod-
czas przechowywania i stosowania. Jest to podstawowe badanie lipidéw decydujace
o ich przydatnosci do spozycia. Na stabilno$¢ oksydatywna wplywaja wszystkie
czynniki decydujace o przebiegu reakcji utleniania. Stabilnos¢ ta zalezy wigc przede
wszystkim od sktadu i struktury kwasow thuszczowych oraz od struktury czasteczek
triacylogliceroli, a takze od ilosci i jakosci substancji towarzyszacych triacylogli-
cerolom (TAG) (10). Proces przeestryfikowania moze wplywac¢ na odpornos¢ na
utlenianie, a tym samym na trwatos$¢ produktu thuszczowego (6).

Przeestryfikowanie powoduje pojawienie si¢, obok triacylogliceroli dodatkowych
produktéw: niepelnych acylogliceroli (mono- (MAG) i diacylogliceroli (DAG))
oraz wolnych kwasow ttuszczowych (WKT) tworzacych razem tzw. frakcje polarna
(PF) (ryc. 1) (11). Najwiekszy wzrost zawartosci frakcji polarnej uzyskano w mie-
szaninach tluszczow przeestryfikowanych w obecnosci biokatalizatora zawierajace-
go 10% wody. Produkt modyfikowany otrzymany po 24 h procesu i przy najwyzej
zawarto$ci wody w lipazie zawierat nawet do ok. 28% PF.

Duzy wplyw na stabilno$¢ oksydatywna ma, jak wspomniano wczesniej, ilos¢
czy tez aktywnos¢ frakceji nietriacyloglicerolowej (PF). Moze ona mie¢ zardwno
charakter pro-, jak i przeciutleniajacy. Obecne w niej tokoferole i karoteny wykazu-
ja dziatanie przeciwutleniajace, natomiast WKT oraz DAG i MAG moga wptywaé
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na obnizenie odpornosci na utlenianie produktu modyfikowanego (12). Tokoferole,
ktore sa przeciwutleniaczami, w trakcie procesu przeestryfikowania ulegaja estryfi-
kacji a ich estry tracq wlasciwosci przeciwutleniajace. Inne przeciwutleniacze moga
ulega¢ dezaktywacji (6). Po procesie przeestryfikowania zaobserwowano wigc spa-
dek stabilno$ci oksydatywnej wszystkich produktéw w poroéwnaniu z mieszaning
wyjsciowa (ryc. 2). Analizujac stabilnos¢ oksydatywna mieszanin po przeestryfiko-
waniu przy roznym czasie trwania procesu i réznej zawartosci wody w preparacie
Lipozyme IM (ryc. 2) zaobserwowano, ze najwyzsza stabilnoscig charakteryzowaty
si¢ mieszaniny otrzymane po 8 godzinach reakcji lub/i najnizszej zawartosci wody
w katalizatorze. Okres indukcji mieszaniny o najwyzszej stabilnosci byt 1,5-krotnie
nizszy niz dla mieszaniny wyjsciowej.

Stabilno$¢ oksydatywna zalezy rowniez od sktadu kwasow thuszczowych. Im
bardziej nienasycony jest kwas tluszczowy, tym tatwiej ulega on procesowi utle-
niania (13). Utlenianie nienasyconych kwasow ttuszczowych w lipidach uwaza sig¢
za glowna przyczyne psucia si¢ wielu artykulow spozywczych. Analizujac sktad
kwasow tluszczowych w mieszaninie stwierdzono, ze kwasami wystgpujacymi
w przewazajacej ilosci sa kwasy nienasycone (UFA), gtéwnie kwas: oleinowy (po-
nad 56%), linolowy (ok. 16%) i a-linolenowy (ok. 6%). Wsréd kwaséw nasyconych
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stanowiacych, ok. 18% udzialu w TAG, dominujg takie kwasy jak: palmitynowy
(ok. 14%) i stearynowy (ok. 3%) (6). Mieszaniny przeestryfikowane w czasie 8 go-
dzin charakteryzowatly si¢ najwyzsza, sposrod wszystkich otrzymanych produktow
modyfikowanych, zawartoscia SFA w zakresie od ok. 20% do 22%. Wigksza ilos-
ciowo obecnos¢ SFA spowodowata zwigkszenie stabilno$ci produktu thuszczowe-
go. Dzigki przeestryfikowaniu trwajacemu 4 godziny uzyskano TAG o najwyzszej
zawarto$ci UFA ok. 83-84% i co si¢ z tym wiaze o jednym z krotszych czasow
indukcji. Zauwaza sig, iz prowadzac proces w obecnosci Lipozyme IM zawierajace-
go rozne ilosci wody na masg preparatu w produkcie po przeestryfikowaniu mozna
byto zauwazy¢ pewne roznice w ilosci kwasow w pozycji sn-2 w stosunku do mie-
szaniny wyjsciowej. Moze by¢ to spowodowane zachodzacymi w trakcie procesu
ubocznymi reakcjami okreslanymi jako migracja acyli (6). Triacyloglicerole wyi-
zolowane z produktéw przeestryfikowania charakteryzuja si¢ przewaznie nizsza od
nich stabilnoscia oksydatywna (ryc. 3).
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WNIOSKI

1. Po procesie przeestryfikowania zawarto$¢ sktadnikéw polarnych w produk-
tach przeestryfikowania wzrosta. Wartos¢ ta rosta wraz ze zwigkszang iloscig wody
W zastosowanym preparacie enzymatycznym.

2. W pordéwnaniu z mieszaning wyjsciowa, stabilnos¢ oksydatywna wszystkich
przebadanych produktéw przeestryfikowania ulegta znacznemu obnizeniu.

3. Triacyloglicerole wyodrgbnione z produktéw po modyfikacji charakteryzowa-
ly si¢ nizsza od nich stabilno$cig oksydatywna. Wyjatek stanowity TAG wyizolowa-
ne z mieszaniny przeestryfikowanej w czasie 8 godzin i 2%-owej zawartosci wody
w biokatalizatorze.
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THE INFLUENCE OF ENZYMATIC INTERESTERIFICATION ON THE OXIDATIVE STABILITY
OF CHICKEN FAT AND RAPESEED OIL MIXTURE

Summary

The influence of enzymatic interesterification of chicken fat and rapeseed oil mixture on its oxidative
stability were defined. In comparison with starting mixture, the oxidative stability of modified mixtures
and triacylglicerols isolated from them decreased. The mixture obtained after 8 hours of process using
enzymatic preparation containing about 2% water was characterized by the highest antioxidant stability.
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