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Scharakteryzowano mieszanineg tluszczu gesiego i oleju rzepakowego (2:3
m/m) oraz okreslono wplyw reakcji przeestryfikowania enzymatycznego na wy-
brane wlasciwosci tej mieszaniny. Najwyzszq zawartoSciq frakcji triacyloglice-
rolowej (TAG) odznaczala si¢ mieszanina otrzymana po 2 godz. procesu w obec-
nosci preparatu enzymatycznego o zawartosci wody ok. 2%. Wysokooleinowe
lipidy otrzymano po 2 i 4 godz. procesu (ok. 62% kwasu oleinowego).

Hasta kluczowe: przeestryfikowanie enzymatyczne, thuszcz ggsi, olej rzepakowy,
Lipozyme RM IM.

Key words: enzymatic interesterification, goose fat, rapeseed oil, Lipozyme RM
IM.

Produkcja i konsumpcja migsa drobiu na §wiecie rosnie $rednio o 5% rocznie.
Decyduja o tym naturalne cechy podstawowych gatunkow drobiu, efekty poste-
pu genetycznego i zywieniowego oraz krotki cykl produkeyjny ptakow. Gesi od-
znaczaja si¢ sktonnoscia do odktadania znacznych ilosci thuszczow zapasowych,
zwlaszcza thuszczu podskornego. Ta wihasciwos§¢ uwzgledniana jest przy ocenie
surowca rzeznego i tuszek gesi oraz decyduje, migdzy innymi, o ich klasyfikacji
jakosciowej. Thuszcze zapasowe gesi (sadetkowy, okolojelitowy i podskorny) cha-
rakteryzuja si¢ wysoka zawarto$cia kwasow monoenowych (58,1-62,5%), ktore
odgrywaja pozytywna rol¢ w zapobieganiu wielu schorzeniom cywilizacyjnym
1 mata zawarto$cia kwasow nasyconych w poréwnaniu do ttuszczu ssakow. Zaleca
si¢ bowiem zwigkszanie udzialu kwaséw jednonienasyconych w diecie i zasta-
pienie nimi kwaséw polienowych z rodziny n-6 (np. kwasu C18:2), ktore tatwo
ulegaja procesom oksydacji (1). Dlatego tez ttuszcz ggsi moze stanowic, po od-
powiedniej modyfikacji, wartosciowy element sktadowy réznych produktow kon-
sumpcyjnych.

Celem pracy byta charakterystyka mieszaniny thuszczu ggsiego (sadetkowego)
i oleju rzepakowego (2:3 m/m) oraz okre$lenie wptywu reakcji przeestryfikowania
enzymatycznego na wybrane wlasciwosci tej mieszaniny.
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MATERIAL I METODY

Materiat badany

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

Katalizator przeestryfikowania stanowit Lipozyme RM IM — sn-1,3 specyficzna li-
paza (firmy Novozymes) o fabrycznej zawartos¢ wody 2% w przeliczeniu na masg
preparatu. Oznaczenie zawartosci wody wykonano metoda opisana przez Kosteckq (2).

Przeestryfikowanie enzymatyczne

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

Metody badan

Mieszaning wyjsciowa oraz tluszcze bedace produktami reakcji przeestryfiko-
wania rozdzielono na frakcje polarna oraz niepolarng za pomoca chromatografii
kolumnowej (3). W mieszaninie fizycznej i w produktach jej przeestryfikowania
oznaczono liczbg kwasowa (metoda miareczkowa) (4). Sktad kwasow thuszczowych
w TAG okres$lano na podstawie wynikow z chromatografii gazowej (GC) (5). Roz-
mieszczenie kwasow ttuszczowych w pozycjach sn-1,3 i sn-2 TAG przed i po prze-
estryfikowaniu oznaczano stosujac metodg Brockerhoffa (selektywna enzymatyczna
hydroliza TAG), chromatografi¢ cienkowarstwowa i GC (6, 7, 8). Jako wynik przy-
jeto $rednia arytmetyczna dwoch oznaczen. Dla uzyskanych wynikéw okre§lono
odchylenie standardowe oraz wydzielono grupy jednorodne w obrebie badanych
mieszanin pod wzgledem rozpatrywanych cech za pomoca testu NIR Fishera. Wy-
korzystano metode jedno- i dwuczynnikowej analizy wariancji (ANOVA, poziom
istotnosci a = 0,05) w programie STATISTICA 8.0.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W wyniku procesu modyfikacji prowadzonego wobec katalizatora enzymatycznego
firmy Novozymes® zaobserwowano wzrost liczby kwasowej produktow w stosunku
do mieszaniny wyj$ciowej. Naryc. 1. przedstawiono wartosci liczb kwasowych (LK)
dla mieszaniny wyjsciowej przed i po przeestryfikowaniu enzymatycznym wobec
preparatu Lipozyme RM IM. Warto$¢ parametru (LK) byta Scile zwiazana z zawar-
toscia wody obecnej w preparacie enzymatycznym i rosta wraz ze zwigkszajaca si¢
jej 1loscia. Produkty otrzymane w wyniku czterogodzinnej reakcji charakteryzowaty
sig generalnie najwyzszymi LK w poréwnaniu do pozostatych otrzymanych produk-
tow tluszczowych. Podobnych obserwacji dokonano dla produktow na bazie thuszczu
kurzego otrzymanych w tych samych warunkach procesu (9).

Ze wzgledu na to, ze w wyniku procesu modyfikacji zmienia sig¢ zawarto$¢ sktad-
nikéw polarnych (niepelnych acylogliceroli oraz wolnych kwaséw tluszczowych)
nalezy zwro6ci¢ uwage na wptyw warunkéw reakcji na udziat procentowy frakcji
niepolarnej (TAG) w badanych mieszaninach (ryc. 2). Najmniejszy spadek, w sto-
sunku do mieszaniny wyj$ciowej (ok. 95% TAGQG), zawartos$ci frakcji triacyloglice-
rolowej o ok. 10% uzyskano w mieszaninie thuszczow przeestryfikowanych w ciagu
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2 h, przy najmniejszej stosowanej zawartosci wody w preparacie Lipozyme RM IM.
Najwigkszy natomiast spadek zawarto$ci TAG (do ok. 69%) odnotowano dla mie-
szaniny GF : RSO poddanej modyfikacji w ciagu 8 h i zawartosci wody w kataliza-
torze — 10%. Analiza statystyczna uzyskanych wynikow potwierdzita istotny wplyw
czasu i zawartosci wody w biokatalizatorze na warto$¢ parametru badanej cechy
(zawarto$¢ TAG). Zaobserwowano rowniez, ze wydluzenie czasu procesu z 4 do 8
godz. nie wptywa istotnie statystycznie na zawarto$ci frakcji niepolarne;j (ryc. 2).
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Ryec. 1. Liczby kwasowe (LK) dla mieszaniny GF:RSO (2:3 m/m) przed i po przeestryfikowaniu enzyma-
tycznym, (mg KOH/g).

Fig. 1. Acid values (AV) of GF:RSO (2:3 w/w) mixture before and after enzymatic interesterification, (mg
KOH/g).
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A, B, C oraz a, b, ¢ — wartosci $rednie oznaczone ta sama litera nie r6znia sig istotnie statystycznie.

Ryc. 2. Zawarto$¢ sktadnikow niepolarnych (TAG) w mieszaninie przed i po przeestryfikowaniu enzy-
matycznym.

Fig. 2. Content of a nonpolar fractions (TAG) in mixture before and after enzymatic interesterification.
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W mieszaninie GF:RSO 2:3 (m/m) oraz w uktadach po przeestryfikowaniu okre-
slono struktur¢ wyodrebnionych z nich matryc triacyloglicerolowych. Analizujac
sktad kwasow tluszczowych w mieszaninie wyjsciowej stwierdzono, ze kwasami
wystgpujacymi w przewazajacej ilosci sa gtdwnie kwas: oleinowy (60,7%), linolo-
wy (15,0%) oraz palmitynowy (12,0%) (tab. I). Zaréwno dla uktadéw otrzymanych
z uzyciem preparatu o niskiej, jak 1 wysokiej zawartos$ci wody, stwierdzono istotne
statystycznie zmiany w zawarto$ci kwasu: palmitynowego, oleinowego, linolowego
1 a-linolenowego po 8 godz. trwania reakcji. Najwigksza zawartoscia kwasu oleino-
wego i ogdlnie zawartos$cia UFA (ok. 85%) odznaczaly si¢ mieszaniny modyfikowa-
ne maksymalnie przez 4 godz.

Tabela I. Skfad wazniejszych kwasow ttuszczowych w pozycjach zewnetrznych (sn-1,3) i wewngtrznej (sn-2)
triacylogliceroli (TAG) mieszaniny GF i RSO o skiadzie wagowym 2:3 oraz udziat poszczegoélnych kwaséw w po-
zycjach sn-2

Table I. Composition of major fatty acids in the sn-1,3 and sn-2 positions, in the triacylglycerols (TAG) obtained
from a GF:RSO (2:3 w/w) mixture and the per cent distribution of individual acids in the sn-2 position

Rodzaj kwasu Skiad kwasow | Skiad lf’}vavsvéw E‘US_ZCZhOWVCh Udziat danego kwasu
Huszczowego tluszczowych (%) w pozycjac tluszczowego
w TAG (%) sn-2 sn-1,3 W pozycji sn-2 (%)
16:0 12,0 5,6 15,2 15,6
16:1 (9c) 1,2 1,0 13 27,8
18:0 3,4 1,6 4,3 15,7
18:1 (9) 0,1 0,1 0,1 33,3
18:1 (9¢) 60,7 59,9 61,1 32,9
18:2 (9¢, 12¢) 15,0 22,8 11,1 50,7
18:3 (9¢,12¢, 15¢) 6,3 8,6 5,15 455

Tabela Il. Sktad wazniejszych kwaséw ttuszczowych w TAG wyodrebnionych z mieszaniny GF i RSO (2:3 m/m)
przeestryfikowaniej enzymatycznie w obecnosci preparatu o zawarto$¢ wody: 2% i 10%, po réznym czasie reakcji

Table Il. The composition of major fatty acids in TAG obtained from a mixture GF:RSO (2:3 w/w) after the enzy-
matic interesterification performed with a preparation containing 2% and 10% water, after different reaction time

Skfad kwasow ttuszczowych w TAG (%)
Rodzaj kwasu zaw. wody w katalizatorze — 2% zaw. wody w katalizatorze — 10%
tluszczowego czas reakcji (godz.)
2 4 8 2 4 8
. 11,3x0,2 | 11,3x0,1 | 12,3x0,1 | 11,4+x0,2 | 11,3x0,1 | 12,5%0,1
16:0
a a b a a b
16:1 (90) 1,1+0,0 1,1+0,0 1,2+0,0 1,1+0,0 1,1+0,1 1,2+0,0
a a a a a a
180 3,4=0,0 3,4+0,1 3,6+0,1 3,5+0,0 3,3=0,1 3,3%0,1
) a a a a a a
. 61,3+0,2 | 61,5+0,2 | 58,4+0,2 | 61,5+0,1 | 61,6+0,6 | 58,5+0,2
18:1 (9¢)
a a b a a b
18:2 (9c, 12¢) 15,3+0,0 | 15,3+0,1 | 16,5+0,1 | 15,3+0,1 | 15,2+0,4 | 16,5%0,1
a a b a a b
18:3 (9¢,12¢, 150) 6,2+0,0 6,1+0,1 6,7+0,1 6,3+0,0 6,1x0,2 6,7+0,1
a a b a a b
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WNIOSKI

1. Przeestryfikowanie enzymatyczne spowodowato spadek zawartosci frakcji
TAG, a wzrost liczby kwasowej w badanych produktach thuszczowych.

2. Najmniejszy spadek, w stosunku do mieszaniny wyjsciowej, zawartosci frakcji
TAG, uzyskano dla mieszaniny tluszczéw modyfikowanych w czasie 2 godz, przy
najnizszej stosowanej zawartosci wody w biokatalizatorze.

3. W miarg zwigkszania ilosci wody w katalizujacym proces preparacie enzyma-
tycznym nie zaobserwowano istotnych statystycznie zmian w zawartosci kwasow
thuszczowych w TAG wyizolowanych z produktow przeestryfikowania. Znaczace
zmiany w sktadzie niektorych kwaséw thuszczowych stwierdzono natomiast dla
uktadow modyfikowanych w czasie 8 godz.

M. Kostecka, B. Kowalski

CHARACTERISTIC OF GOOSE FAT AND RAPESEED OIL MIXTURE AFTER
INTERESTERIFICATION WITH LIPOZYME"® PREPARATION

Summary

The properties of the of goose fat and rapeseed oil (2:3 w/w) mixture and the impact of enzymatic in-
teresterification on its selected properties were determined. The mixture obtained after 2 hours of process
with enzymatic preparation containing about 2% water was characterized by the highest triacylglycerols
(TAG) fraction content. The high-oleic lipids were obtained after 2 and 4 hours of enzymatic interesteri-
fication (about 62% of oleic acid).
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