  V.Ocena towaroznawcza tłuszczy spożywczych. [image: ]
[image: ]
[image: ]
[image: ]
[image: ]
[image: ]
             [image: ][image: ]
      [image: ]
             [image: ]    
                [image: ] 
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OPAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
1 TRANSPORT TEUSZCZOW

Opakowaniem tluszezow plynnych sq butelki szKlane lub 7 two-
rzyw sztucznych o pojemnosci 0,25, 0.5 i 1 dm’. Oliwa jest rozlewana
do butelek o pojemnosei 0.1, 0.15 § 0.5 dm” oraz do puszek.

Maslo i margaryna uformowane w kostki sq pakowane w papier per-
gaminowy lub w folig aluminiows laminowany pergaminem i ukladane
w kartonach. Maslo mo7e byé réwniez pakowane w skrzynki i beczki
wylozone papierem pergaminowym

Schlodzony smalec wlewa si do skrzynek wylozonych pergaminem
lub paczkuje.

Thuszeze nalezy przechowywaé w pomieszezeniach czystych, su-
chych, chlodnych, przewiewnych, wolnych od plesni i obeych zapachéw,
w temperaturze ok. 7°C. SzczegSlowe wymagania dotyczice warunk6w
i okresu przechowywania poszczegdlnych tszczéw okreslaja normy.

W czasie transportu tluszeze powinny byé zabezpieczone przed
obeymi zapachami, zanieczyszczeniami, zawilgoceniem, promieniami
necznymi i podwyzszong temperatura. Butelki transportuje sig w special-
nyeh pojemnikach. Najlepsze warunki zapewniajg samochody chlodni
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ZMIANY ZACHODZACE W TLUSZCZACH
POD WPLYWEM OGRZEWANIA

Tluszeze poddane dzialaniu wysokiej temperatury ulegajg hydroli-
tyeznemu rozkladowi na glicerol i wolne kwasy tluszezowe. Hydroli-
tyczny rozklad przyspieszaja jony metali cigzkich (miedz, cynk), zelazo
oraz wolne kwasy tuszezowe. Jednoczesnie 7 hydrolitycznym rozpadem
nastgpuje utlenianie tuszczw.

Proces utleniania polega na wysycaniu podwéjnych wigzas nienasy-
conych kwasow tuszczowych Uenem powietrza. Tworzq sig przy tym
tlenki i nadtlenki. Procesy te sq uzaleznione od temperatury ogrzewa-
nia, powierzchni styku z tlenem oraz warstwy ogrzewanego thuszezu.

Podczas gotowania polprodukiow (migsa, kosci) wydziela si¢
2 nich tluszez i emulguje do wody. Tlos¢ wydzielonego tuszezu zalezy
od jego zawartosci, rozmieszczenia w pélprodukcie i czasu gotowania.
Podczas gotowania w garnkach ciénieniowych iloi¢  wylopionego
tluszezu zwigksza sig o ok. 200%.

Gotowanie nie powoduje zbyt duzych zmian chemicznych w tusz-
czach, hydroliza zachodzi w niewielkim stopniu. Utlenianie tuszczéw
W temperaturze wrzenia wody réwnic? nie moze przehiegac szybko,
dyZ para wodna usuwa tlen ze srodowiska. Nie nalezy dopuscié do
tensywnego emulgowania tluszczu podczas gotowania wywaréw, edyZ
nabicrajg one metnego zabarwienia i zmieniajy smak.

Smazenie wymaga ogrzewania tluszczu do temperatury
160:200°C. Dziatanic wysokicj temperatury na thuszez powoduje
rozpad na kwasy tluszezowe i glicerol, a nasigpnie dalsze przemiany
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fych skiadnikow. [luszcze ogrzane do zbyt wysokiej temperatury (poja-
wienie si¢ dymu) ulegaja rozkladowi, podczas kidrego  glicerolu po-
wstaje szkodliwa dla zdrowia akroleina, zwiazek o bardzo nieprzyjem-
nym  zapachu charakterystycznym dla przypalonego  tuszezu,
a7 kwaséw thuszezowych powstajg aldehydy i ketony. Na przemian gli-
cerolu w akroleing duzy wplyw ma powicrzehnia ogrzewanego tuszczu,
obecnos¢ czgsteczek bialka i skrobi. Do smazenia naley dobierac na-
czynia tak, aby jak najmniejsza powierzehnia tuszezu byla wystawiona
na dzialanie tlenu atmosferycznego. Produk( smajony powinien calko-
wicie pokrywa powierzchnig patelni.

Na zmiany zachodzace w tluszezu w czasie ogrzewania ma réwniez
wplyw sposch smazenia. Wigksze zmiany zachodza podczas smazenia
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w malej ilosci tuszczu, gdy? cienka warstwa thuszezu szybko sig na-

grzewa powyiej 250°C. co przyspiesza rozklad. Na obnizenic przyswa-

jalnosci tuszezu ma rowniez wplyw wielokrotnosé uzycia tuszezu do
smazenia (np. paczkow), co jest spowodowane nagromadzeniem sig

w nim produkiow rozpadu. Niepozadanym zmianom tluszezu mozna za-

pobice stosujae prawidlowe metody smazenia:

— nie malezy ogrzewac tuszezow do temperatury powodujacej poja-
wienie sig dymu;

— podezas smaenia nie nalezy dodawaé $wieiego tluszezu do czg-
Sciowo juz rozlozonego, gdy? uwolnione wezesniej kwasy thuszczo-
we przyspi rozklad dodanych $wiczych partii thuszczu.
Podczas smazenia potraw wystepuja réwnie? straty ilosciowe tusz-

cz6w na skutek spalania, rozpryskiwania i pozostatosci na patelniach

przgcie. Straty thuszezu zalezq rowniez od wehlaniania tuszczu preez
polprodukt. Pélprodukty surowe wehlaniajq mnicj thuszezu niz poddane
jui obrdbee cieplnej, np. smazone surowe ziemniaki wehlaniajg mnicj
tluszczu ni ziemniaki ugotowane i poddane smazeniu. Podczas smaje-
nia surowych ziemniakéw silnic parujaca woda przeciwdziala prze:
niu thuszezu do wngtrza polproduktu. W ugotowanych ziemniakach wo-
da jest zwigzana przez rozKlejony skrobi¢, dlatego wolnicj paruje

w czasie smaenia i nie prreciwdziala wehlanianiu ttuszezu.

Potrawy nasigknigte tluszezem sq cigzko strawne i gorzej przyswa-
jalne przez organizm. Aby temu zapobiec, polprodukty nalezy wklada¢
na rozgrzany tuszcz i smazyé w odpowicdnich warunkach
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. ZASTOSOWANIE TLUSZCZOW
‘W PRODUKC]I GASTRONOMICZNE]

majy réznorodne zastosowanie W proc
mi wielu potraw, np. zup, sosow,
6w, deseréw;

h kulinarnych
1, jarzyn, majone-
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smazenia

— zapobiegajg przyleganiu i przypaleniu produktéw podez:
i picczenia;

— nadajy potrawom duje wartosci smakowe w wyniku tworzenia sig
kompleksowych polaczeri 2 biatkami i cukrami (zwiazki Maillarda)
podezas smazenia, duszenia i pieczenia potraw;

— ulatwiaja przyswajanie karotenu (dodatek do gotowych potraw z wa-
rzyw oraz suréwek);

— zwigkszajy wartos¢ energetyezng i sytosé positkéw;

— s Zrédlem witamin rozpuszezalnych w thuszezach (witaminy A, D,
E K).
Dobér thiszezu do sporzadzenia potraw zalezy od jego wlasciwo-

Sci i cech organoleptycznych. Do smazenia nadajy si¢ thuszeze o wy-

sokiej temperaturze rozkladu (dymienia). Do smazenia na zaméwie-

nie w zakladach gastronomicznych oraz w  gospodarstwach
domowych moina stosowaé olej rzepakowy niskoerukowy, oliwe,
olej sojowy, stonecznikowy, z pestek winogron, plynne margaryny.

Po usmazeniu das, tuszez nalezy wylewaé. Do smazenia w frytow-

nicach (np. frytek, paczkéw) oraz w przemysle spozywezym i maso-

wej gastronomii nalezy stosowaé bardziej trwale tuszeze, jak olej
palmowy i frytury przemyslowe. Maslo ze wzgledu na walory sma-
kowe i wartoé¢ odzyweza powinno by¢ dodawane do potraw w sta-
nie surowym. Masla nie nalezy ogrzewaé powyiej temperatury
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130°C, poniewaz w wyzszych temperaturach zachodzj niekorzystne
zmiany organoleptyczne. Zawarte w masle witaminy A, D, E utlenia-
ja sig, powstaja szkodliwe dla zdrowia substancie, obniza si¢ wartos¢
odiyweza i strawnosé masta.

Margaryna, jako tuszez zblizony whasciwosciami do masta, nadaje
si¢, podobnic jak masto, do zaprawiania zup, sos6w, sporzadzania past
oraz do wypicku ciast. Ze wzgledu na zawartos¢ substancji dodatko-
wych, podobnie jak masto, nie nadaje si¢ do smazenia.
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1. OGOLNE WIADOMOSCI O TLUSZCZACH

Thuszeze spozyweze to produkty skladajace si¢ z substancji thusz-
crowej przeznaczonej do spoyeia, pochodzace 7 organizméw 7wier
cych i roslinnych. W organizmach zwierzgcych tuszcz wystepuje
w tkance tluszezowej i w roznyeh narzqdach. Zrédlem thuszez6w roslin-
nych sq gléwnie nasiona i owoce.

Ze wrgledu na pochodzenie thuszcze spozyweze dzielimy na zwierzg-
ce i roslinne. Ze wegledu na konsystencie tluszcze dzielimy na stale i plyn-
ne (ciekle), zwane tef. olejami. Przez nazw oleje jadalne rozumie sig pro-
dukty tuszezowe majace w temperaturze pokojowej konsystencie plynn

Oleje jadalne poddaje si¢ rowniez utwardzaniu w celu otrzymania
tuszezéw o konsystencji stalcj.
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SKEAD CHEMICZNY | WEASCIWOSCI TEUSZCZOW

Thuszeze sporyweze s mieszaning glicerydow zestryfikowanych kwa-
sami tluszezowymi. Od rodzaju wystgpujacych kwasow tuszezowych zale-
2y konsystencja thuszezu. W thuszczach stalych przewajajg kwasy tuszezo-
we nasycone, gléwnie stearynowy i palmitynowy. Konsystencje ciekly
maja tuszeze o przewadze nienasyconych kwasiw thuszczowych
(kwas oleinowy, finolowy, linolenowy i arachidonowy). Niektre nienasy-
cone kwasy tuszczowe, jak linolowy, linolenowy i arachidonowy, sq nie-
zhedne do praidlowego rozwoju | zdrowia czlowieka i powinny znajdo-
waé si¢ w poiywieniu. Wiele badai wskazuje na to, e spoiycie
niezbednych nienasyconych kwasow tuszczowych zawartych W olejach
obniza poziom cholesterolu w surowicy krwi ludzkiej
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Thuszeze nie rozpuszezaiy sic w wodzic, lecz tylko w tozpuszczal-
ikich organicznyeh, takich uk benzen, eter, chloroform.

Tabels 13
Skiad chemczny nihtorych hszezon sporyvwerych w

Msto | Murgr- | 0l o
Sttt | Stoi | spiec | 6| ckn | oo | Sy | o

Sweia wolowy | abo. | mlcona | st

e vy
Twsc | wo | ws | w0 | ms | mo | w0 | we
ke | 24 | | 20 | ne | s | - | 2
Voda 85 | os | G0 | wo | | | @
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PSUCIE SIE TeUSZCZOW

Tiuszez w czasie preechowywania ulega Zlozonym procesom fizy-
Kochemicznym, Kidre ogolnie nazywa sig jelczeniem tluszez6w
Zumiany te zachodzg pod wplywem $wiatla, powietrza, wilgoci i ciepla.
W obeenasci wody uszeze ulegajg hydrolizie chemicznej i enzy
matyeznej do wolnyeh kwasow tuszczowyeh i glicerolu, Hydroliza en
zymatyczna zachodzi pod wplywem lipaz wystgpujdeych w tkankach
c eyeh wodg (masto
i margaryna) rozklad moga spowodowaé riwnic; drobnoustoje
Prrylaczanic tlenu 7 powietrza prrez nasycone § nienasycone kwasy
Uuszezowe st najesgsiszym powelem elezenia. Procesy e mogy byé
pryspiessone przes abecnosé jonow metali cierkich, Wrailiwose thus-
cadw na dzialanie tyeh czynnikéw i szybkos¢ zachodzaeyeh W nich
Zmian zaledy od rodzaju thuszczy, Thiszeze o duie] zawartose nienasy-
conyeh kwas6w uszezowyeh, zawiersjacyeh bialka i wods, jelezejy
saybeic],





