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Frytury palmowe roznig sie¢ wlasciwosciami podczas smazenia. Frytury
plynne z dodatkiem olejow rafinowanych szybciej tracq barwe i ulegajg
degradacji. Frytury o konsystencji stalej lub polstalej charakteryzujq sie
znacznie lepszq stabilnosciq termooksydatywng.

Hasta kluczowe: frytura palmowa, frytki, frakcja polarna, barwa.
Key words: frying palm oil, French fries, polar fraction, colour.

Thuszcze smazalnicze okreslane czgsto mianem frytur otrzymywane sg z r6znego
rodzaju olejéw (np. rzepakowy, sojowy, stonecznikowy) i tluszczéw ros$linnych
(palmowy 1 kokosowy). Jednym z najpopularniejszych olejow uzywanych do
produkcji tluszczoOw smazalniczych jest olej palmowy badz jego frakcje.
Stosunkowo wysoka zawarto$¢ kwasow nasyconych ($rednio 50%, w tym kwas
palmitynowy stanowi 45%) oraz niska kwasoéw wielonienasyconych, sprawia, ze
olej palmowy charakteryzuje si¢ dobrg stabilno$cig termooksydatywna. Stad tez
tego rodzaju oleje znalazly szerokie zastosowanie zarOwno w przemysle — do
smazenia roznego rodzaju produktéw przekgskowych (migdzy innymi czipséw
ziemniaczanych) jak i w sieciach restauracji fast food (1-3).

Ze wzgledu na konsystencje oleju palmowego — wymagajacego uplynnienia
przed napelnieniem smazalnika, ttuszcze smazalnicze czesto otrzymywane sg w
postaci mieszanin oleju palmowego z ptynnymi olejami rafinowanymi. Tego typu
frytury charakteryzuja si¢ lepszymi wlasciwosciami uzytkowymi i korzystniejszym
sktadem kwaséw thuszczowych (4-6).

Réznorodnos¢ dostepnych na rynku frytur smazalniczych sprawia, ze
w zaleznosci od rodzaju smazonego produktu oraz dtugos$ci procesu smazenia
mozna dobra¢ najodpowiedniejszy tluszcz. Jednym =z najpopularniejszych
produktéw smazonych sg frytki ziemniaczane przygotowywane w sieciach barow,
restauracji jak i w gospodarstwach domowych. Stad tez interesujacym wydaje si¢
poréwnanie stabilnosci termoksydatywnej réznych dostgpnych na rynku krajowym
frytur palmowych uzywanych do ich smazenia.

Celem pracy bylo poréwnanie tempa degradacji frytur palmowych o réznym
stopniu nienasycenia podczas smazenia frytek ziemniaczanych.
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MATERIAL I METODY

Materiatlem uzytym do badan byly trzy rodzaje frytur palmowych: ptynna (P),
potstata (S1) i stata (S2) wyprodukowane przez jednego z krajowych producentow
thuszczow smazalniczych. W thuszczach ogrzanych do temperatury 180°C smazono
frytki ziemniaczane z krajanki ziemniaczanej pochodzacej z zaktadu produkujgcego
frytki z okolic Wroctawia. Smazenie prowadzono w cyklach 30 minutowych
(6 minut — smazenie, 24 minuty — ogrzewanie) przez 10 godzin. W tluszczach
$wiezych oraz po zakonczeniu smazenia oznaczono: sktad kwasoéw thuszczowych,
zawarto$¢ wolnych kwasow thuszczowych (WKT), liczbe anizydynowa (LAn) oraz
zawartos$¢ frakcji polarnej (FP) (7). Przeprowadzono réwniez analiz¢ barwy, przy
uzyciu kolorymetru Minolta CR-200, wyznaczajgc parametry barwy (L,a,b) wedlug
skali Huntera. Zmian¢ barwy w odniesieniu do olejow przed smazeniem obliczono
wedlug wzoru [(Lo-L)? + (ac-a)® + (by-b)?1*? i przedstawiono jako AE (8).
Doswiadczenie przeprowadzono w trzech powtdrzeniach technologicznych.

Otrzymane wyniki badan poddano analizie statystycznej przy uzyciu programu
Statistica 9.0. Przeprowadzono jednokierunkowa analize wariancji wyznaczajgc
grupy homogeniczne przy uzyciu testu Duncana (p<0,05).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W tabeli | zestawiono wyniki obrazujagce wiasciwosci trzech frytur palmowych
uzytych do smazenia frytek. Ttuszcze §wieze charakteryzowaly si¢ odpowiednia
niska zawartoScig wolnych kwasow thuszczowych oraz produktéw utleniania.
Zawarto$¢ frakcji polarnej w thuszczu ptynnym (P) ksztattowala si¢ na poziomie
9%, a thuszczach o konsystencji statej (S1 i S2) przekroczyta 12%. Thuszcze
smazalnicze roznity si¢ skladem kwasow tluszczowych. We fryturze plynnej (P)
udzial kwaséw nasyconych nie przekroczyt 30%, jednonienasyconych — okoto
50%, za$ wielonienasyconych — okoto 20%. Pozostale dwa thuszcze smazalnicze
zawieraly znacznie wigksze ilosci kwaséw nasyconych, a zwlaszcza kwasu
palmitynowego — typowego dla oleju palmowego. W thuszczu S1 udziat kwasow
nasyconych wynosit okolo 54%, za§ w ttuszczu S2 — okoto 46%. Sposréd kwasow
jednonienasyconych dominowat kwas oleinowy (powyzej 30%),
a wielonienasyconych — kwas linolowy. W ttuszczu S1 stwierdzono obecno$é¢
izomerdéw trans kwasow tluszczowych na poziomie 1,68% co $wiadczy o uzyciu
thuszczo6w uwodornionych do otrzymywania tej frytury.

Podczas smazenia frytek i ogrzewania frytur przez kolejnych dziesi¢¢ godzin
thuszcze smazalnicze ulegaty stopniowej degradacji (tab. I).
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Tabela |. Charakterystyka frytur palmowych przed i po zakonczeniu procesu smazenia frytek ziemniaczanych

Table |. Characteristics of palm frying oils before and after finishing of French fries frying

Rodzaj ttuszczu smazalniczego
Parametry
tluszczu P S1 S2

Oh 10h Oh 10h Oh 10h
WKT (%) 0,12+0,02 0,36+0,03 0,08+0,01 0,24+0,03 0,09+0,01 0,19+0,02
LAN 4,5+0,4 87,9+1,3 2,8+0,3 49,7+1,2 3,4+0,4 18,4+0,8
FP (%) 9,74+0,71 | 18,01+0,93 | 12,84+0,56 | 16,52+0,62 | 12,73+0,63 13,63+0,59

Sktad kwaséw ttuszczowych C16-C18 (%):

C 16:0 24,34 24,81 48,54 48,91 41,80 41,84
C 180 2,79 2,91 5,22 5,43 4,24 4,31
c18:1 50,34 51,57 33,75 34,75 36,29 38,02
C 18:2 16,68 15,2 8,39 6,82 11,74 9,83
c18:3 3,50 2,80 0,17 0,11 0,21 0,18
I1zomery
trans (%) 0,30 0,28 1,68 1,70 0,31 0,38

Przemiany hydrolityczne, wyrazone zawartoscig wolnych kwasow tluszczowych,
najintensywniej zachodzity we fryturze ptynnej P, natomiast najwolniej w thuszczu
smazalniczym S2. Przemiany oksydatywne, zobrazowane zawarto$cia wtornych
produktow utleniania thuszczu wyrazonych jak liczba anizydynowa, w najwiekszym
tempie zachodzity w thuszczu ptynnym P (87,9), a najmniejszym w tluszczu statym
S2 (18,4). Podobne zalezno$ci stwierdzono w innym dos$wiadczeniu, gdy do
smazenia frytek uzyto réznego typu frytury rzepakowe (9). Im wigksza w ttuszczu
smazalniczym byla zawarto$¢ nienasyconych kwasow thuszczowych, a zwlaszcza
wielonienasyconych, tym wigksze bylo tempo przemian oksydatywnych.
W dos$wiadczeniach, w ktérych do smazenia uzywano réznego rodzaju mieszaniny
oleju palmowego z rafinowanymi olejami (stonecznikowym, rzepakowym) (10, 11)
stwierdzono obnizenie stabilno$ci termooksydatywnej tego typu olejow
w poréwnaniu z czystym olejem palmowym. O stabilnosci oleju smazalniczego
swiadczy rowniez ilo§¢ powstajacych zwigzkéw polarnych. W zadnym
z analizowanych olejow zawarto$¢ frakcji polarnej nie przekroczyta sugerowanego
limitu 25% (12). Tempo tworzenia zwigzkéw polarnych bylo najwigksze we
fryturze ptynnej (P), w ktorej po zakonczeniu smazenia zawarto$¢ tych zwigzkow
zwigkszyta si¢ niemal dwukrotnie. Najmniejsze zmiany, nie przekraczajace 1%,
stwierdzono natomiast w thuszczu S2.

O stabilno$ci thuszczu w procesie smazenia $§wiadczy rowniez jego barwa.
Produkty degradacji thuszczu wplywaja na pociemnienie barwy i stad tez ten
parametr jako$ciowy moze by¢ uzywany do monitorowania jako$ci thuszczu
podczas smazenia. Zmiany barwy (AE) analizowanych trzech thuszczow
smazalniczych po zakonczeniu smazenia zobrazowano na rycinie 1.
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Ryc. 1. Zmiana barwy (AE) frytur palmowych po zakonczeniu smazenia frytek.
Fig. 1. Colour changes (AE) of palm frying oils after finishing of French fries frying.

Najwigksze pociemnienie barwy stwierdzono w tlhuszczu pltynnym P. Pozostale
dwa tluszcze, charakteryzujace si¢ lepsza stabilnoscia termooksydatywna,
zachowatly znacznie jasniejsza barwe. Podobne obserwacje stwierdzono analizujgc
barwe¢ ogrzewanych w roznych temperaturach olejow o roznej zawartosci
wielonienasyconych kwasow thuszczowych (8).

WNIOSKI

1. Frytury palmowe roznity sie stabilno$cig termooksydatywng i przydatnoscia do
smazenia.

2. Frytura plynna charakteryzowala si¢ kilkukrotnie wigkszym tempem
degradacji oleju w poréwnaniu z fryturami statymi.

3. Zmiana barwy frytury podczas smazenia potwierdza podatnos¢ tluszczu na
przemiany termooksydacyjne.

A. Kita, A. Tajner-Czopek, K. Popiela—Kuku$, E. Pluciennik
CHANGES OF QUALITY OF PALM FRYING OILS DURING FRENCH FRIES FRYING
Summary

The aim of the study was to compare the degradation ratio of three palm frying oils with different
unsaturation degree during French fry frying. The materials investigated were frying palm oils: one
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liquid and two solid, as well as fresh potato strips for French fries preparation. Frying at temperature of
180°C was conducted for 10 hours. Fatty acid composition, free fatty acid content, anisidine value and
polar fraction content in fresh and degraded frying oils were measured. Colour parameters (L, a,b) were
measured and AE was calculated.

It has been stated that frying oils available on the market differ by thermooxidative stability and
frying properties. Liquid frying palm oil exhibited several times higher degradation ratio in comparison
with other frying oils. Colour changes of oil during frying confirm the susceptibility of oil to
thermooxidative changes.
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