OGOLNE WIADOMOSCI O TLUSZCZACH
SPOZYWCZYCH

‘Ttuszcze spozywcze, hazywane réwniez jadalnyml to produkty pocho-
dzenia roslinnego lub zwierzecego, sk{adajqce sie z substanciji ﬂusz-
- czowej przeznaczonej do spozycia.

TLUSZCZE

ZE WZGLEDU NA KONSYSTENCJE ZE WZGLEDU NA POCHODZENIE

PLYNNE STALE ROSLINNE ZWIERZECE
olej smalec oleje 16)
oliwa 16j margaryny smalec
tran margaryna masto

Ryc. 7.1. Podziat ttuszczow jadalnych

CHARAKTERYSTYKA TLUSZCZOW
ROSLINNYCH

W grupie tuszczdw roslinnych wyréznia sie:
1. Oleje:

® naturaine — uzyskiwane przez toczenie na zimno surowcdw oleistych;
e rafinowane — otrzymywane w wyniku tloczenia i ekstrakgji, a nastepnie
poddane rafinacii.

2. Tuszcze przetworzone:

e stale,
* emulsje tluszczowe (margaryny).



OLEJE

Wydobywane sg z nasion lub owocdw roslin oleistych. Z nasion otrzymuije sig
* olej rzepakowy, sojowy, stonecznikowy, arachidowy, kukurydziany i Iniany, z migz-
szu owocow olej z oliwek i olej palmowy, a z jader nasion tluszcz kokosowy.

Oleje roslinne dzieli sie, uwzgledniajgc proces otrzymywania i stopien ich
przetworzenia, na:

e Oleje surowe,

e Oleje typu virgin,

® Oleje ttoczone ,na zZimno’,
® Olgje rafinowane.

Oleje surowe — wydobyte z surowcdow oleistych metoda tloczenia Iub eks-
trakcji i niepoddawane innym operacjom przetwdrczym niz sedymentacja, filtra-
cja, odlecytynowanie, suszenie.

Oleje typu virgin — otrzymywane z jednego rodzaju surowca w sposob me-
chaniczny, oczyszczone jedynie przez sedymentacie, filtracjg i wirowanie.

Oleje ttoczone na zimno (oleje zimnego ttoczenia) — otrzymywane w spo-
| sOb mechaniczny, oczyszczone jedynie przez umycie surowca wodg, sedymen-
. tacje, filtracje | wirowanie. Proces wydobywania i oczyszczania nie moze byC
przeprowadzony w temperaturze wyzszej niz 60°C.

Oleje rafinowane — oleje oczyszczane drogg raﬁnacji.
Produkgja oleju z nasion oleistych obejmuje nastepujgce etapy:

® przygotowanie surowca do przerobu,
e wyodrebnianie oleju surowego,
e rafinacja oleju surowego.

Przygotowanie surowca polega na jego oczyszczaniu, rozdrabnianiu, nawil-
zaniu i prazeniu w temperaturze 80-95°C.

Przygotowang masg poddaje sie ttoczeniu. Olej pozostaly w wytiokach
ekstrahuje sie za pomocg rozpuszczalnika, np. benzyny lub heksanu, uzyskujac
w ten sposdb miscele, ktdrg poddaje sie filtracji i destylacii, otrzymujac w ten
sposdb olej surowy. Olej surowy zawiera takie skiadniki, jak barwniki, woda, sub-
stancje $luzowate i smakowo-zapachowe. Wplywajg one niekorzystnie na wia-
sciwosci oleju.

Rafinacja oleju ma na celu oczyszczenie oleju z niepozgdanych sktadni-
kdw, co poprawia jego wiasciwosci organoleptyczne i przediuza trwalosc.



Do podstawowych zabiegdw rafinacji naleza:

e odsluzowanie — usuwa Sluzy, biatko i fosfolipidy;

e odkwaszanie — usuwa wolne kwasy ttuszczowe;

* Dielenie (odbarwianie) — ma na celu usuniecie barwnikdw;

* odwanianie (dezodoryzacja) — usuwa zwiagzki nadajgce olejom nieprzyjemny
smak i zapach;

* winteryzacja (wymrazanie) — stosowana do uszlachetnienia niektérych ole-
jow w celu zapewnienia im odpowiedniej klarownosci.

Olgje rafinowane powinny charakteryzowac sie przyjemnym i swoistym sma-
kiem oraz ptynng konsystencja. Nie dopuszcza sie zapachu lub smaku obcego,
charakterystycznego dla oleju zjetczatego.

Tabela 7.1. Charakterystyka olejow

Charakterystyka

Produkowany jest z podwajnie ulepszonych odmian rzepaku, ktdre sa prawie catkowicie

legj ko pozbawione kwasu erukowego. Stosowany jako olej satatkowy, do produkcji majonezow,
p y margaryny. Jego przydatno$¢ do smazenia jest ograniczona, gdyz zawiera kwas linolenowy
Sl Zawiera znaczng ilo$¢ NNKT i z tego wzgledu jest olejem nietrwatym. Stosowany
so'Jo i do produkcji majonezow oraz satatek, nie jest uzywany do gtebokiego smazenia.
gy Stosowany do produkcji margaryn, ttuszczéw smazalniczych i piekarskich
olej Stosowany do produkcji majonezéw, olejéw satatkowych i margaryn kubkowych oraz mieszanek

stonecznikowy  z mastem. Zawiera okoto 69% kwasu linolowego

Otrzymywana przez tloczenie zmiazdzonych owocow drzew oliwkowych. W zalezno$ci od
zawarto$ci wolnych kwasow ttuszczowych (WKT) wyréznia sie nastepujgce gatunki:
* olio extra vergine — oliwa extra vergine (do 1%),
® olio sopraffino vergine (od 1,5%),
® olio fino vergine (do 3%),
oliwa ® olio vergine (do 4%).
z oliwek Z wyttoku pozostatego po ttoczeniu wydobywa sig droga ekstrakcii ttuszcz sprzedawany jako oliwa
z ekstrakcji oliwek (olio di sansa e d'oliva).
Oliwa ma szerokie zastosowanie w produkcji potraw, jest odporna na oksydacje. Wynika
10 z duzej zawartosci kwasu oleinowego (do 80%) oraz matej ilosci kwasu linolowego
i niewielkiej ilosci kwasu linolenowego. Oliwa extra vergine moze by¢ fatszowana tanimi
olejami rafinowanymi, ktérych nawet 20% dodatek nie jest wyczuwalny sensorycznie

olej Otrzymywany z orzeszkow gorszej jakosci. Zawiera 82% nienasyconych kwasow ttuszczowych, ale jest
arachidowy trwaty

Olej z ziarna palmowego. Olej palmowy zawiera niemalze réwne ilosci nienasyconych i nasyconych
olej kwasow ttuszczowych. Jest czesto frakcjonowany na frakcjg ptynng — oleina palmowa i frakcje
palmowy statg — stearyna palmowa. Stosowany do produkcji margaryn, ttuszczéw smazalniczych,

piekarskich i cukierniczych. Olej z nasion palmowych zawiera w przewadze kwasy nasycone

olej Zawiera 78% kwasu linolowego, nie nadaje sig do smazenia, stosowany do produkcji margaryn, olejow
krokoszowy satatkowych



Charakterystyka

Zawiera znaczne ilosci nasyconych kwaséw ttuszczowych, w temperaturze 20°C ma stata konsystencje.

tuszcz Posiada wysoka stabilnos¢ cieping. Stosowany w przemysle spozywczym m.in. do smazenia orzeszkow

kokosowy ziemnych, po czesciowym uwodornieniu uzywany do smazenia, produkcji kremow, biszkoptow,
produkcji zabielaczy do kawy

olej Jest tloczony na zimno, spozywany w wielu regionach Polski w okresie postu. Zawiera okofo 50%

Iniany kwasu linolenowgo, charakteryzuje si niska trwatoscia. Powinien by¢ spozywany swiezy

UTWARDZANIE TLUSZCZOW ROSLINNYCH

Utwardzanie jest metoda przeksztalcania olejow w tluszcze o konsystencii stalej
w temperaturze pokojowej. Proces ten moze byC prowadzony przez:

Uwodornienie — przylgczanie wodoru do podwdjnych wigzan w czgstecz-
kach nienasyconych kwaséw ttuszczowych; powoduje straty witamin i NNKT.

Przeestryfikowanie — polega na wzajemnej wymianie reszt kwasow tusz-
czowych miedzy czgsteczkami gliceryddw lub na zmianie ich pozycji wewnatrz
czasteczki glicerydu.

Tluszcze poddane przeestryfikowaniu sg surowcem do produkciji wysokiej
jakosci margaryn.

TLUSZCZE ROSLINNE PRZETWORZONE

Zalicza sie do nich tluszcze:

e  kuchenne,
e cukiernicze,
e piekarskie.

Tiuszcze te przeznaczone sg do pieczenia oraz smazenia, dlatego nie po-
winny zawiera¢ nienasyconych kwaséw ttuszczowych.

Tiuszcze cukiernicze i piekarskie (szorteningi) otrzymywane sg z rafino-
wanych tuszczéw roglinnych lub roslinnych i zwierzecych. Moga by¢ one utwar-
dzone lub byé mieszaninami utwardzonych i cieklych. Majg konsystencie stala
w temperaturze pokojowej, barwe biatg do kremowej. Szorteningi nie zawieraja
witamin, barwnikéw czy emulgatorow.

Tiuszcze kuchenne wytwarzane s3 z rafinowanych utwardzonych olejow
rodlinnych lub tez z thuszczéw roslinnych i zwierzecych o konsystencji state.

Tiuszcze kuchenne przeznaczone sa do smazenia, charakteryzujg sie od-
pornosgcig na utlenianie | wysoka temperaturg dymienia.



Tluszcze kuchenne

Sofryt — otrzymywany z rafinowanego i selektywnie uwodomionego oleju sojo-
wego z ewentualng domieszkg oleju rzepakowego, przeznaczony do smazenia

frytek.

Oma - tluszcz otrzymywany z uwodornionych tuszczdw roglinnych lub roglin-
nych i zwierzecych, przeznaczony do smazenia paczkdw, faworkdw, migsa i ryb.

Ceres — otrzymywany z uwodornionych ttuszczéw roslinnych lub rodlinnych
i zwierzecych, stosowany do smazenia i pieczenia ciast.

Planta — tluszcz stosowany do smazenia.

Arko - tluszcz otrzymywany z rafinowanego uwodornionego oleju rzepako-
wego i rafinowanego uwodornionego smalcu.

MARGARYNY

i ==

Etapy produkcji margaryn

Przygotowanie surowcow — zmieszanie osnowy ttuszczowej
z emulgatorem, barwnikami, witaminami

Przygotowanie fazy wodnej

Wytworzenie emulsji

Pasteryzacja w temp. 80°C

Schtadzanie i krystalizacja emulsji

Dojrzewanie




Emulsja powstaje w wyniku rozproszenia plynu na mikroskopijne kropelki
w drugim plynie, z ktérym sie nie miesza. Otrzymuie sig jg, mieszajgc energicznie
oba ptyny wraz z emulgatorami.

Margaryna sklada sie z fazy thuszczowej i rozproszonej w nigj (zemulgowanej)
fazy wodngj, ktére tworzg emulsje typu woda w oleju. Skiad osnowy tuszczo-
wej jest zréznicowany w zaleznosci od rodzaju margaryny. Stanowi jg mieszani-
na olejow jadalnych, cieklych lub utwardzanych, z dodatkami rozpuszczalnymi
w tluszczach. Faze wodng stanowi mieszanina wody z miekiem, a takze mieko lub
serwatka. Emulgatory umozliwiajg trwale taczenie sie fazy wodnej i ttuszczowe,

Margaryny wzbogacane sg o witaminy rozpuszczalne w ttuszczach (A, D 1 E)
i kwas cytrynowy, ktdry jest regulatorem kwasowosci, wplywa takze na wiasci-
wosci organoleptyczne i trwato$é mikrobiologiczng margaryn. Dozwolone jest
rowniez stosowanie chemicznych srodkéw konserwujgcych.

CHARAKTERYSTYKA TLUSZCZOW
ZWIERZECYCH

Do tluszczdw pochodzenia zwierzecego nalezag: masto, sfonina, smalec, 16j wo-
+owy i barani oraz tluszcz pochodzacy z tkanek zwierzgt morskich.

T

E MASELO to produkt otrzymywany wytacznie z mleka krowiego, przez
- zmaslenie odpowiednio przygotowanej smtetany lub $mietanki o za-
;% wartosci 25-35% ttuszczu.

T

Maslo jest emulsig typu woda w olgju (w/0), sktadajacy sie z fazy tuszczo-
wej, wodnej i gazowej. Faze wodng stanowig rozproszone kropelki wody i ma-
dlanki. Powietrze stanowi 2—6% objetosci masta.

Produkcja masta odbywa sie metodg okresowa lub metodami ciggtymi.

Metoda tradycyjna okresowa obejmuje nastgpujgce czynnosci technolo-
giczne:

e wydzielenie $mietanki z mileka (wirowanie),

e pasteryzacje Smietanki (92—-98°C przez 30 do 40 s),

e chiodzenie $mietanki (dojrzewanie fizyczne),

e ukwaszenie $mietanki zakwasem kultur maslarskich — dojrzewanie biolo-
giczne,



e zmaslanie,

®  plukanie ziaren masta,

° wygniatanie,

e formowanie i pakowanie masta.

Zmaslanie polega na mechanicznym ubijaniu do stanu piany, co wywotuje
tworzenie sig ziaren, a nastepnie grudek masta. Proces ten prowadzi sie w tem-
peraturze 8-12°C przez 50-60 minut. Gdy ziarna osiagna optymalng wielkosc,
mieszanie przerywa sie i usuwa maslanke.

Ptukanie (trzykrotne) usuwa maslanke miedzyziarnows, poprawia ogoing
trwalos¢ masta, ale obniza jego walory smakowo-zapachowe.

Wygniatanie masta wykonuije sig w celu polgczenia ziaren masta w jednolitg
bryte i usuniecia nadmiaru wody. Czasem przed wygniataniem dodaje sie soli.

W wyniku zmaslania smietany otrzymuije sie masto: extra, delikatesowe, wy-
borowe i stolowe. Masto $mietankowe uzyskiwane jest podczas zmaslania nie-
ukwaszonej smietanki,

Masto Smietankowe zawiera nie mniej niz 73,5% tuszczu oraz nie wiecej niz
24% wodly.

Masto zawiera 82,5-84% tuszczu, 15-16% wody, okoto 0,5% biatka, a tak-
ze witaminy rozpuszczalne w tluszczach, gidwnie A i D, oraz cholesterol. Jest
najlepiej strawnym i najtatwiej przyswajalnym tluszczem pochodzenia zwierzece-
go, gdyz zawiera krdtko i Sredniotaricuchowe kwasy tluszczowe oraz strukture
emulsii.

Masto powinno mie¢ jednolitg barwe, konsystencje zwarta i niezbyt mazista.
Zapach i smak czysty, tagodnie kwaskowaty, typowo maslany, tzw. orzechowy.

Stonina jest to podskorna tkanka tuszczowa zdjeta z grzbietu i bokdw tuszy
wieprzowej. Barwa stoniny powinna by¢ biata, z odcieniem kremowym lub rézo-
wym, konsystencja jedma, a zapach naturalny i czysty. W obrocie handlowym
wystepuje stonina surowa, solona i wedzona.

Smalec jest otrzymywany przez wytapianie wieprzowego surowca tiuszczo-
wego — stoniny i sadla, rzadziej z tkanki ttuszczowej wewnetrzne.

Smalec powinien mie¢ barwe biatg lub kremowa z odcieniem jasnoniebie-
skim, konsystencjg mazista, gesta. Niedopuszczalne sg zapachy obce, np. przy-
palenia oraz gorzkawy i zjetczaly smak. Smalec wieprzowy zawiera 99% tluszczu
oraz od 0,2 do 0,5% wody.

L6j bydlecy jest otrzymywany z tkanek tluszczowych bydta, otaczajgcych
zotgdek, jelita i nerki oraz z przerostéw tluszczowych miesa.



| k6] barani jest uzyskiwany z tkanek tluszczowych owiec. Stosowany jest do
- celow jadalnych gldwnie w krajach azjatyckich.

TLUSZCZE DO SMAROWANIA PIECZYWA

Produkty do smarowania pieczywa nazywane sg tuszczami stotowymi. Obok
masta nalezg do nich:

e tluszcze mleczne z dodatkiem oleju roslinnego,

e tluszcze rodlinne z dodatkiem ttuszczu mlecznego,

® margaryny do smarowania pieczywa.

Tluszcze mleczne z dodatkiem oleju roslinnego otrzymuje sie w wyniku
zmadlania $mietanki lub $mietany z dodatkiem oleju roslinnego (stonecznikowe-
go lub rzepakowego). Dodatek oleju wynosi 5-25%.

Ttuszcze roslinne z dodatkiem ttuszczu mlecznego sg mieszaning margary-
ny z mastem. Dodatek masla wynosi 15-20%.

Margaryny produkowane sg z rafinowanych olejéw nieutwardzonych (80%
wsadu) i thuszczdw rodlinnych utwardzonych na drodze przeestryfikowania (20%
wsadu). Moga zawiera¢ od 12% do co najmniej 40% NNKT. Charakteryzujg sig
zawartodcia tluszczu podobng do masta, wzbogacone sg dodatkiem witamin
A i D, oraz B-karotenu. Majg migkka strukture, sg pakowane w kubki.

Obecnie produkuije sie rowniez tluszcze stolowe o obnizonej kalorycznosci,
ktéra wynika ze zmnigjszonej, w poréwnaniu do tradycyjne;, ilosci tuszczu.

Modyfikacja ta obejmuje wszystkie grupy tluszczow stotowych.

- ZMIANY ZACHODZACE W TLUSZCZACH
PODCZAS PRZECHOWYWANIA. )
" WARUNKI SKEADOWANIA TLEUSZCZOW

Zmiany zachodzace w ttuszczach podczas przechowywania nazywa sig jetcze-
niem. Podczas przechowywania tluszczow wystepujg zmiany spowodowane
czynnikami biochemicznymi lub chemicznymi.



Zmiany biochemiczne spowodowane sg aktywnoscig enzymow.
Przemiany biochemiczne to:

* hydroliza (jefczenie hydrolityczne) wiazan estrowych pomiedzy glicerolem
a kwasami tluszczowymi, ktéra obniza jako$¢ sensoryczng ttuszczéw, za-
wierajgcych kwasy tluszczowe o krétkich faricuchach, np. masta;

e utlenianie kwasow tluszczowych, ktdrego konsekwencjg sg zmiany smaku,
zapachu, barwy produktow.

Przemiany chemiczne to:

* hydroliza tluszczow, ktdra ma mniejsze znaczenie w przechowalnictwie niz
hydroliza enzymatyczna;

* autooksydacja (jefczenie oksydatywne) — przemiany spowodowane reakcjg
tluszczow z tlenem atmosferycznym.

Aby ograniczy¢ niekorzystne zmiany w ttuszczach, nalezy: '
* przechowywac ttuszcze w obnizonej temperaturze (znaczne zwol-
nienie tempa autooksydacji),
* przechowywac ttuszcze bez dostepu Swiatta.

Opakowania tluszczéw nie powinny by¢ przepuszczalne dla wiatta i tlenu
atmosferycznego. Tluszcze o konsystencii cieklej pakuje sie w butelki najczescie)
z tworzyw sztucznych lub szklane oraz w puszki metalowe. Tiuszcze stale | mar-
garyny kuchenne, piekarskie i cukiemicze sg pakowane najczesciej w papier per-
gaminowy lub folie aluminiowg laminowana papierem. Margaryny do smarowania
pieczywa pakuje sig w kubki z tworzyw sztucznych lub kartonu powlekanego
tworzywem sztucznym.

Przemiany oksydacyjne sg hamowane przez przeciwutleniacze — substancje
dodawane podczas produkgji tuszczdéw.

Thuszcze jadalne powinny by¢ przechowywane w pomieszczeniach czy-
stych, suchych, wolnych od plesni i obcych zapachdw. Oleje nalezy przechowy-
wac w temperaturze nie wyzszej niz 15°C, tluszcze stale w temperaturze 0-4°C,
wilgotnosc wzgledna ok. 60%.



ZMIANY ZACHODZACE W TLUSZCZACH
PODCZAS SMAZENIA

Zmiany chemiczne zachodzgce podczas smazenia sg wynikiem oddziatywania:
® wysokiej temperatury,

* wilgodi,

e powietrza.

Hydroliza — zachodzi pod wplywem wody, ktéra znajduje sie w smazonym
potorodukeie. Produktami tego procesu sg wolne kwasy tluszczowe oraz dlice-
ryna. Konsekwencja hydrolizy jest réwniez obnizenie punktu dymienia tluszczu.

Utlenianie (oksydacja) — zachodzi pod wplywem tlenu, ktéry wywoluje cigg
reakcji chemicznych, prowadzacych do powstania réznych zwigzkéw. Utlenia-
nie rozpoczyna sig od wytworzenia tzw. wolnych rodnikéw, z ktérych powstajg
nadtlenki, dajace poczatek intensywnym przemianom chemicznym zachodzg-
cym pod wptywem ogrzewania. Przebiegajg wowczas reakcje taricuchowe”, to
Znaczy raz zapoczatkowana przemiana powoduije kolejne, nastepujgce po sobie
w szybkim tempie. Na skutek tych zmian degradacyjnych powstajg réznorodne
zwigzki chemiczne, ktdre powodujg pogorszenie cech organoleptycznych pot-
produktu oraz sg szkodliwe dla zdrowia.

Zachodzace reakcje przebiegaja jednoczesnie z rézng predkoscig, przy
czym zwykle przewaza jeden z procesow. ?

~ Zmiany zachodzace w ttuszczu sg wigksze, jesli:

zawiera on duzo wielonienasyconych kwaséw,

tluszcz ma nadmierny kontakt z powietrzem i Swiatlem,
smazenie trwa diugo,

temperatura podczas obrobki jest za wysoka.

e e o o

Zmiany fizyczne obserwowane podczas destrukgji ttuszczu to:

® pociemnienie — postepujgce w czasie diugotrwatego uzywania,
e osad w smazalniku,

® pienienie tluszczu,

® nadmieme wchianianie tluszczu przez pdtorodukt,

® dymienie tluszczu — po diugim jego uzytkowaniu.
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Ryc. 7.3. Schematyczny obraz zmian zachodzgeych w tluszczu podczas smazenia

Dymienie tluszczu zachodzi réwniez w thuszczu przegrzanym, po osiggnieciu
jego temperatury rozkladu. Z rozktadu gliceryny powstaje wtedy m.in. akroleina
(zwigzek rakotwdrczy) odpowiadajaca za nieprzyjemny zapach spalonego tusz-
czu, ktérej obecnosc tatwo poznaé po unoszacym sig nad tuszczem biekitnym,
draznigcym dymie.

Z procesem degradaciji termicznej thuszczow wigze sig takze zjawisko roz-
kiadu witamin, szczegdlnie witaminy A.

Niekorzystnym zmianom ttuszczu podczas smazenia zapobiega si¢ przez:

e stosowanie smazalnikdw ze stali nierdzewnej — nalezy unikac urzg-
dzen i sprzetu ze stali zwyktej lub miedzi;

e utrzymywanie sprawnosci urzadzen termoregulacyjnych, aby nie
dopusci¢ do przegrzewania ttuszczu, gdyz powyzej 180°C zmiany
zachodza szybciej;

e oczyszczanie tluszczu i smazalnika z zanieczyszczen przedostaja-
cych sie z produktu; ’



Jakosc tluszczu uzywanego wiecej niz jeden raz nalezy regulamie kontrolo-
wac, sprawdzajgc jego zapach, smak, kolor i w zaleznosci od wynikdw kontroli
vymieniaC tuszcz. Mozna tez stosowac barwne testy jakosciowe, pozwalajace
orientacyjnie okresli¢ stopien degradaciji thuszczu.

Produkty degradacji termicznej moga przyczynia¢ sie do rozwoju
miazdzycy i nowotworéw oraz wywotywac uszkodzenia nerek i watroby.

ZASADY DOBORU TLUSZCZOW DO SMAZENIA

SzCz stosowany podczas smazenia wywiera istotny wplyw na cechy organo-
leptyczne i wartosc zywieniowg potraw.

SzCz przeznaczony do smazenia powinien:

charakteryzowac sie temperaturg dymienia nie nizsza niz 200°C;

mieC niskg zawartos¢ kwasow ttuszczowych nasyconych i wielonienasyco-
nych (szczegdlnie kwasu linolenowego) oraz wysoki udziat kwasu oleino-
wego;

mie¢ mozliwie najmniejszg zawartos¢ biatek, barwnikdw.

_ Do smazenia wyrobdw spozywanych na zimno powinny by¢ stosowa-
ne tuszcze ciekle w temperaturze pokojowej. Potrawy podawane do spozycia
W stanie gorgcym moga by¢ smazone na tluszczach statych.

Do smazenia nie nalezy stosowac ttuszczéw o wysokiej zawartosci kwa-
SOw wielonienasyconych oraz olejow ttoczonych na zimno (nierafinowanych) typu
virgin.

Masta nie nalezy ogrzewac¢ powyzej temperatury 130°C, gdyz obecnosc
kwasow tluszczowych krétkolaricuchowych powoduje, ze ulega ono bardzo
szybko hydrolizie i utlenianiu. Objawia sie to gwattownym dymieniem podczas
Smazenia w wysokiej temperaturze. Smazenie jajecznicy na masle wzmacnia jej
smak i aromat.



Masto klarowane otrzymuje sie przez powolne ogrzewanie, az do odparo-
wania wody oraz oddzielenia substancji biatkowych. Charakteryzuje je zlocista
barwa i lekko orzechowy aromat. Proces klarowania wptywa na wzrost tempera-
tury dymienia do 220°C.

Olej rzepakowy jest przydatny do krétkotrwatego, jednorazowego smaze-
nia w matgj ilosci tuszczu przy zamdwieniach indywidualnych. Potem powinno

sie go wylac.

Do smazenia zanurzeniowego bardziej przydatna jest rafinowana oliwa
z oliwek i olej palmowy. Trzeba jednak podkreslic, ze olej palmowy charaktery-
zuje sie duzg zawartoscig kwasu palmitynowego (nasyconego).

Smalec moze by¢ stosowany ‘do smazenia potraw spozywanych na go-
rgco. Stala konsystencja smalcu jest pozadana przy wykariczaniu powierzchni
paczkow i faworkdw przez lukrowanie lub posypywanie cukrem. Z punktu widze-
nia zywieniowego zawiera jednak duzo kwasdow nasyconych.

Tluszcze smazalnicze na bazie oleju stonecznikowego modyfikowane-
go (wysokooleinowego) sa najbardziej zalecane do smazenia w zakladzie ga-
stronomicznym, ale ich wadg jest wysoka cena. Przyktadem takiego tluszczu
jest olej do smazenia ,GOOD-FRY” z dodatkiem 6% mieszaniny oleju sezamowego
i olegju z otrgb ryzowych, ktére zawierajg naturaline przeciwutleniacze, zwigkszajg-
ce trwalodc w temperaturze smazenia.

Tiuszcze smazalnicze nazywa sie inaczej fryturami. Nalezg do nich:

e mieszaniny tluszczéw zwierzecych i roslinnych — majg pozgdane cechy
smakowo-zapachowe oraz dobrg stabilno$¢ termiczng; tluszcze zwierzgce
(smalec lub 16 wolowy) miesza sie z uwodomionymi tuszczami roslinnymi;

e utwardzone tluszcze rodlinne o wysokiej odpornosci na ogrzanie.

ZASTOSOWANIE TLUSZCZOW W PRODUKCJI
GASTRONOMICZNEJ

Thuszcz spetnia wiele istotnych funkgji w produkgji kulinarme:

e jest skladnikiem wielu potraw, takich jak zupy, sosy, ciasta, desery;

e zapewnia strukture majonezu, ciasta francuskiego, niektorych sosow;
e Ulatwia przyswajanie karotendw (salatki, surowki);



chroni potrawy przed swobodnym dostepem tlenu, powlekajgc ich po-
wierzchnie (oleje w sosach i zaprawach do surdwek i satatek):

zawiera witaminy rozpuszczalne w tluszczach, NNKT:

stanowi nosnik ciepta podczas smazenia, zapobiegajac jednoczesnie przy-
palaniu i przywieraniu potoroduktdw:

umozliwia wytworzenie charakterystycznej rumianej, chrupigcej skorki w po-
trawach duszonych, smazonych i pieczonych, co decyduje o ich organolep-
tycznej atrakeyjnosai;

podnosi wartos¢ energetyczng i sytosé positkow:

chroni przed zepsuciem mikrobiologicznym (zalewy olejowe).

—L

Dokonaj podziatu ttuszczéw wedtug réznych kryteriow.

Jakie zmiany zachodzg w ttuszczach podczas przechowywania?
Jak zapobiega si¢ niekorzystnym zmianom w ttuszczach podczas
smazenia?

Jak nalezy dobierac ttuszcze do smazenia?

Jakimi metodami i w jakim celu utwardza sie tluszcz?

W jakim celu przeprowadza sie rafinacje olejow?

Jaka jest réznica miedzy ttuszczami roslinnymi a zwierzecymi?
Scharakteryzuj tluszcze stotowe.

Jakie zastosowanie majg ttuszcze w technologii gastronomicznej?

w N
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KLAROWANIE MASEA Spos6b wykonania

Normatyw surowcowy

masto 200 g o Masto roztopi¢ w wysokim garnku.
e Ogrzewac powoli na wolnym ogniu, az do odparowania wody.
® Zebrac z powierzchni powstatg piane.
e (Odstawic garnek i przecedzi¢ masto przez drobne
metalowe sitko wytozone Sciereczka.
e Przela¢ masto do naczynia, aby sie zestalito.




SMALEC Z JABLKIEM

Sposob wykonania

Normatyw surowcowy

stonina 300g

boczek wedzony 150 g
czosnek gtowka
jabtka winne 100 g
majeranek 1 tyzka

sl do smaku

Jabtka umyé, obrac i optukaé. Usunac gniazda nasienne.

Czosnek obrac i grubo pokroic.

Stoning, boczek i jabtka przepuscic przez maszynke.

Przetozy¢ do rondla z grubym dnem i smazy¢ na wolnym ogniu.
Dodac czosnek, a gdy przybierze ztoty kolor, doda¢ majeranek i sol.
Przela do glinianej miseczki i zostawi¢ do zastygniecia

Podawac z zytnim chlebem i kiszonym ogérkiem.




