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1. Definicja

To estry kwasow tluszczowych (wyzszych
. kwasow karboksylowych) 1 glicerolu




2. Rodzaje kwasow ttuszczowych
a) ze wzgledu na wigzania chemiczne

- Kwasy nasycone (pojedyncze wigzania pomiedzy
. atomami wegla) np. palmitynowy, stearynowy

- Kwasy jednonienasycone (jedno wiazanie
podwoijne pomiedzy atomami wegla) np. oleinowy

- Wielonienasycone np. linolowy, linolenowy
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/awartos¢ kwasow tluszczowych

% tluszczu ogodlnego

Produkt Kwasy tluszczowe Kwasy tluszczowe Kwasy tluszczowe

nasycone jednonienasycone wielonienasycone |
Masto 63 34 3 |
Wieprzowina 42 50 38
Smalec 37 55 7
Kurczak 34 45 20
Thuszcz rybi 23 27 50
Olej rzepakowy 7 601 32
Oliwa 14 73 12




3. NNKT

Niezbedne nienasycone kwasy tluszczowe
— to takie, ktorych organizm nie potrafi
syntetyzowac 1 musza by¢ dostarczone
wraz z pokarmem np. linolowy, linolenowy,
arachidowy




Zawarto§¢ NNKT w produktach :;,;,

Produkty migsne Masto rodlinne 1
Masto 1 Olej rzepakowy 30
Smalec 7 Olej arachidowy 28
Margaryna mleczna 5 Olej sojowy 48
Oliwa 10 Olej kukurydzany 57
Margaryna palma 23 Olej stonecznikowy 05




4. Rodzaje nienasyconych kwasow
ttuszczowych

a) ze wzgledu na budowe strukturalna -
1zomery

- Forma cis

- Forma trans /wystepuje gtéwnie w
thuszczach utwardzanych/




SATURATED
Stearic acid

(found in butter)

table oil)

UNSATURATED
Linol

in vege

Trans double bond
s
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TRANS
margarine

trans-Linoleic acid
(found in some

...




5. Wplyw ttuszczow zawierajacych izomery
trans na organizm czfowieka

- Podwyzszaja poziom ztego cholesterolu LDL

. - Podwyzszaja poziom insuliny we krwi
- Zaburzajq czynnos¢ ukladu immunologicznego

- Przyczyniaja si¢ do niskiej masy urodzeniowe;
niemowlat




Margaryn nie powinny

spozywac male dziect,
kobiety w cigzy, matki
karmigce




6. Rodzaje wielonienasyconych kwasow
ttuszczowych

a) ze wzgledu na budowe strukturalng
. — polozenie wigzania podwojnego

- Omega - 3
-Omega - 6




7. Kwasy ttuszczowe — omega - 3

- Spowalniajq rozwo] nowotworow

. - Brak w organizmie powoduje liczne schorzenia —

St 57

- Wystepuje w oleju lnianym, rzepakowym, sojowym,

zielonych warzywach lisciowych, orzechach
wloskich, brazylijskich, ttuszczu ryb 1 ssakow
morskich




Tluszcze zdrowe
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8. Rodzaje ttuszczow

a) Ze wzgledu na pochodzenie

- Roslinne

- /iwlerzece




8. Rodzaje ttuszczow

b) Ze wzgledu na konsystencje

- State
- Ciekte




9. Wtasciwosci fizyczne ttuszczow

a) Nie rozpuszczaja si¢ w wodzie

b) Rozpuszczaja si¢ w rozpuszczalnikach
organicznych np.

C) Salzejsze od wody
d) 7 woda moga tworzy¢ emulsje

¢) Tatwo chlong obce zapachy /przechowywaé w
opakowaniach/




10. Wtasciwosci chemiczne 1 odzywcze
ttuszczow

a) Dostarczaja energii 1g — 9 kcal
b) Dostarczaja witamin rozpuszczalnych w tluszczach —
AP ECKE

c) Tluszcze zwierzece dostarczaja cholesterolu

d) Tluszcze roslinne 1 rybie dostarczaja NNK'T
e) Sanos$nikami smaku

f)  Ulatwiaja przetykanie




11. TYuszcze roslinne ;

a) Surowce

- Owoce /olej z oliwek, palmowy/

- Nasiona /olej sojowy, rzepakowy, stonecznikowy, arachidowy,
kukurydziany, Iniany/

- Jadra nasion / tluszcz kokosowy/
b) Metody produkc;ji

- Tloczenie

- Ekstrakcja




12. Rodzaje oleju ze wzgledu na sposob
produkcji

- Olej surowy — bez oczyszczania
. - Olej typu virgin — z jednego rodzaju surowca .
- Olej ttoczony na zimno

- Olej rafinowany — oczyszczany

R T —— . " T — § . T



Charakterystyka 1 zastosowanie olejow

Podrecznik str. 188




13. Ttuszcze roslinne - utwardzone

a) Rodzaje

- Thuszcze kuchenne

- Thuszcze piekarskie 1 cukiernicze

- Frytura, sofryt — mieszanka tluszczéw zwierzecych 1 roslinnych, stosowana
do smazenia charakteryzujaca si¢ wysoka odpornoscia na ogrzewanie

b) Metody otrzymywania
- Uwodornienia

- Przeestrytikowanie — wymiana reszt kwasow tltuszczowych




14. Margaryna i

- Thluszcze roslinne 1 zwierzece

. - Mleko

- Emulgatory

- Witaminy
- Barwniki

- Substancje smakowo-zapachowe
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- Smalec

- - Masto

- Stonina

L6




16. Zmiany podczas przechowywania
ttuszczow

Jetczenie — zmiana smaku 1 zapachu — pod

. wplywem Swiatla, temperatury, tlenu,
wilgotnosci




17, Opakowania [ mem sy
o sy W2 e

Tluszcze plynne — szklo, metal * g=m=s=

twotrzywa sztuczne,

Tluszcze state — papier pergaminowy,
folia aluminiowa laminowana
pergaminem, tworzywa sztuczne




18. Przechowywanie ttuszczow

- Thuszcze zwietzece -2 +4°C

- Ttuszcze roslinne 10 - 15°C, utwardzone

4 -10°C

- Bez dostepu Swiatla




19. Zmiany ttuszczoéw podczas obrobki
cieplnej

- Rozpad ttuszczow na kwasy 1 glicerol — hydroliza

- W przegrzanym tluszczu powstaje akroleina —
wlasciwosci rakotworcze

- W przegrzanym tluszczu, w potrawach z duza
zawartoscig skrobi 1 mala wody powstaje
akryloamid — wilasctwosci mutagenne




19. Zmiany ttuszczoéw podczas obrobki
cieplnej — zmiany fizyczne

- Pociemnienie tluszczu
. - Osad w smazalniku

- Pienienie ttuszczu

- Dymiente tluszczu

- Nadmierne wchtanianie ttuszczu przez potprodukt




Produkty degradacji tluszczu
przyczyniajq si¢ do rozwoju

miazdzycy, nOwotworow,
wywolujq uszkodzenie

nerek 1 watroby




20. Sposoby zapobiegania niekorzystnym
zmianom podczas smazenia

Stosowanie smazalnikow ze stali nierdzewnej

Sprawne termoregulatory

Oczyszczanie z zanieczyszczen przedostajacych si¢ z produktu
Wykorzystywanie cate] powierzchni smazalnika

Unikanie przestojow

Wtasciwy dobor tluszczow




21. Zasady smazenia

- Polprodukty wkltadamy na rozgrzany tluszcz

- Nie dopuszczamy do przegrzania tluszczu

- Dobieramy wielko$¢ patelni do ilosci smazonych potproduktow

- Produkty surowe wchlaniaja mniej tluszczu niz po obrobce
cieplne;

- Zuzyty tluszcz przelewamy do specjalnych pojemnikow

- Patelnie myjemy po ochlodzeniu




22. Zasady doboru ttuszczow do
smazenia

- Temperatura dymienia min. 200°C

. - Niska zawartos¢ kwasow ttuszczowych nasyconych i

wielonienasyconych

- Niska zawartos¢ kwasu linolenowego
- Duza zawartos¢ kwasu oleinowego

- Niska zawartosc¢ biatka 1 barwnikow




Na podstawie w/w zasad doboru tluszczu i
. informacji zawartych w tabeli na stronie 188

wymien tluszcze nadajace si¢ do smazenia




22. Zasady doboru ttuszczow do
smazenia

- Do smazenia wyrobow spozywanych na
zimno stosujemy ttuszcze ciekle

- Do smazenia nie stosujemy olejow typu
virgin

- Masta nie ogrzewamy powyzej 130°C




Masto klarowane

- Masto pozbawione wody 1

. biatka

- Zawarto$¢ tluszczu 99,8%

- Temperatura dymienia
wzrasta do 230°C




Olej rzepakowy

- Stosowany do krotkotrwatego,
jednorazowego smazenia w
malej iloSct thuszczu

- Do smazenia zanurzeniowego
lepsza jest rafinowana oliwa z
oltwek lub olej palmowy

|
|
|
|
|




Smalec

- Zawlera duzo kwasow nasyconych

. - Do smazenia wyrobéw spozywanych na
cieplo

- Pozadany przy wykanczaniu
powlerzchni paczkow 1 faworkow przez
lukrowanie lub posypywanie cukrem —
ze wzgledow zyw1en1owych NIE




Thuszcze smazalnicze - frytury . B

- Mieszaniny uwodornionych

tluszczow roslinnych z
thuszczami zwierzecymi

- Utwardzone tluszcze
roslinne




23. Funkcje technologiczne ttuszczow

- Jest sktadnikiem wielu potraw

- Zapewnia strukture: majonezu, ciasta francuskiego

- Ulatwia przyswajanie witamin A, D, B, K

- Chroni potrawy przed dostepem tlenu (zapobiega ciemnieniu)
- Stanowti no$nik ciepla
- Umozliwia wytworzenie charakterystycznej rumianej, chrupiacej skorki

- Podnosi wartos¢ energetyczna 1 syto$¢ potraw

- Chroni przed zepsuciem (zalewy olejowe)




