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Streszczenie

W pracy zbadano charakterystyke fizyko-chemiczng tluszczéw zewngtrznych
i wewnetrznych wyizolowanych metodg ekstrakcji na zimno pochodzacych z wybranych
elementow zasadniczych tuszy wieprzowej charakteryzujacych si¢ znaczng zawartoscig
tluszczu. Oznaczono liczby: kwasowa (LK), nadtlenkowa (LN) i anizydynowa (LA) oraz
punkt ptyniecia tluszczu TP) metoda oznaczania punktu topnienia w kapilarze otwartej,
a takze wyliczono liczbe jodowsa (LJ) wg AOCS 1997.

Wykazano, ze charakterystyka fizyko-chemiczna ttuszczu wieprzowego zalezy gtéwnie
od miejsca lokalizacji tluszczu w tuszy oraz od elementu zasadniczego, z ktorego pochodzita.
Tluszcze z tkanki miesnej karkowki, w porownaniu z tluszczami z innych badanych
elementow zasadniczych cechowaty si¢ istotnie najwyzsza temperaturg plynigcia i liczba
kwasowg oraz istotnie najnizsza liczbg anizydynowa i jodows. Wiekszos¢ wyréznikow
fizyko-chemicznych opisujacych jakos¢ tluszczu wieprzowego wykazywata wzajemne

zaleznosci korelacyjne dobrze opisujac jakos$¢ badanych ttuszczow.

Stowa kluczowe: wieprzowe elementy zasadnicze, ttuszcz zewnetrzny i wewnetrzny, liczby:

kwasowa, nadtlenkowa, anizydynowa, jodowa, temperatura ptyniecia

INFLUENCE OF LOCATION OF FAT PORK CARCASS ON
ITS PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES

Summary
In this study was tested physico-chemical characteristics of the external and internal fat

isolated by cold extraction from selected essential elements of a pig carcase characterized by
a large fat content. Were tested: acid value (AcV), peroxide value (PV), anisidine value (AV)
and fat slip point (SP) with method for determining the slip point in open capillary, and
an iodine value (IV) was calculated according to AOCS 1997.

It was shown that the physico-chemical characteristics of pork fat depends mainly on the

location of fat in the carcass and a kind of the basic element from which derived. Fats from
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studied pork muscle tissue, in comparison with fats from other essential elements were
characterized by significantly high melting point and the number of acidic and indeed the
lowest anisidine value and iodine value. Most of the physico-chemical parameters describing
the quality of pork fat showed a good correlation interdependence of respondents describing
the quality of fats.

Keywords: pork essential elements, external and internal fat, acid value, peroxide value,

anisidine value, iodine value, slip point.

WSTEP

Tkanka ttuszczowa, ktorej podstawowym sktadnikiem sg lipidy jest jedna z postaci tkanki
facznej wioknistej luznej, a gtownym jej skladnikiem jest tluszcz, stanowigcy kilkadziesiat
procent jej masy. W tkance ttuszczowej w znacznie mniejszym procencie, wystgpuja rowniez
biatka tkanki tacznej (0,5-7,0%), enzymy, witaminy, substancje mineralne itp. [Pezacki,
1981]. Skiad surowcow tluszczowych pochodzacych z réznych czesci zasadniczych tuszy
wieprzowej jest mocno zroznicowany i zalezy od stopnia utuczenia zwierzecia oraz czgsci
anatomicznej, z ktorej pochodzi. Na przyktad w stoninie zawartos¢ tluszczu moze wynosic
89,0%, a wody 8,5%. Natomiast w migsie wieprzowym pochodzacym z tuszy srednio tlustej
zawarto$¢ tluszczu moze wynosi¢ 45,0%, a wody 42,0% [Klossowski 1974]. Wedtug
Pezackiego temperatura topnienia tluszczow wieprzowych zawiera sie miedzy 28 — 40°C, a
ich liczba jodowa miesci si¢ migdzy 35 — 75 [Pezacki, 1981]. Krasnowska [2008] podaje, ze
wartos¢ liczby jodowej dla stoniny zawierata si¢ miedzy 56,6 - 62,8, a dla sadfa 46,7 — 54,1.
Natomiast temperatura topnienia tluszczu dla stoniny zawierala si¢ miedzy 32,3 — 34,1°C, a
dla sadta miedzy 37,7 — 39,6°C.

Z doswiadczalnictwa w zakresie przetworstwa migsa wiadomo, ze im temperatura
topnienia i krzepniecia nizsze, tym konsystencja ttuszczu w temperaturze pokojowe;j staje si¢
bardziej mazista. Jedrna, twarda stoning z karku i grzbietu nalezy przeznacza¢ na wedliny
surowe twarde, mniej jedrna, mickka stoning grzbietu — na wedliny surowe miegkkie, cienka
stoning na wedliny parzone, ttuszcz drobny twardy i podgardlany — na wszystkie wedliny
parzone, ttuszcz drobny miekki — do wytopu smalcu [Pezacki 1984].

W wyniku poprawy miesnosci tusz wieprzowych udziat tkanki ttuszczowej u tucznikow
(100-110 kg masy ciata) ksztattuje sie na obecnie poziomie 20%, podczas gdy w 1970
wynosit okoto 35-45% [Grela 1999]. Wzrost masy ubojowej powodowat zmiany

w proporcjach tkanki migsniowej i ttuszczu [Lyczynski i Pospiech 2003, Zybert 2005].
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Jednoczesnie nastepowaty niekorzystne zmiany w jakosci tkanki tluszczowej, co wywotuje

istotne problemy w obrobce technologicznej: zmniejszenie jedrnosci, zmiane barwy,

ostabienie zdolnosci konserwacyjnych produktéw miesnych [Grela 1999, Krasnowska 2008].
Na jakos$¢ technologiczng migsa wieprzowego obok wodochtonnosci, kwasowosci,

zawartosci biatka i jego statusu, zawartosci tkanej zwigzanych, wielkosci wyrebow, statusu

antyoksydacyjnego wazng rolg odgrywa zawartos¢ i charakterystyka ttuszczu. Jakos¢ i stan

tluszczu dobrze opisujg tzw. liczby tluszczowe:

- kwasowa (LK) — miara ilosci wolnych kwaséw organicznych;

- nadtlenkowa (LN) — miara pierwotnego stopnia utlenienia ttuszczu;

- anizydynowa (LA) — miara wtornego stopnia utlenienia ttuszczu;

- jodowa (LJ) — miara zawartosci zwigzkow nienasyconych i innych reduktorow zawartych

w tluszczu.

CEL PRACY
Celem podjetych badan bylo zbadanie charakterystyki fizyko-chemicznej ttuszczéow

zewngtrznych i wewnetrznych wyizolowanych metoda ekstrakcji na zimno pochodzacych
z wybranych elementow zasadniczych tuszy wieprzowej charakteryzujacych sie¢ znaczng

zawartoscia tluszczu.

MATERIAL | METODY BADAN

Przedmiotem badan byly wybrane elementy zasadnicze pottuszy wieprzowej
0 znaczacym udziale tluszczu pochodzace z poglowia masowego z wojewodztwa
mazowieckiego zakupione w ZM Stanistawow. Badano tluszcze zewnetrznej tkanki
tluszczowej jak i tluszcze pochodzace z ttuszczu miedzytkankowego. Ocenie poddano
nastepujace elementy zasadnicze: stonine grzbietowa, pachwine, podgardle, boczek
i karkowke pochodzace z rozbioru tuszy wg PN-86/A-82002. Elementy zasadnicze wazono,
przeprowadzano dysekcje, dokonujac podziatu na elementy skiadowe: miesa Kkl. 11, miesa
kl. 1V, tluszczu, skory, kosci i wyliczono udziaty procentowe w/w skiadnikow oraz straty
dysekcji dla kazdego elementu zasadniczego z osobna. Gtowne ilosciowo skiadniki
dysekowanych elementow: migso kl. Il i tkankowe tluszcze zewngtrzne poddano
oznaczeniom podstawowego skladu chemicznego. Wyniki tych badan przedstawiono
w innym opracowaniu [Olkiewicz i Moch 2011].

Z tkanki migsniowej stanowiacej migso Kl. 1l oraz tkanki tluszczowej zewnetrznej

badanych elementoéw zasadniczych wyekstrahowano tluszcze uzyskujac: ttuszcz wewnetrzny
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(tluszcz $rodtkankowy i srodmigsniowy) i tluszcz zewnetrzny (zgodne z PN-88 A-85804).

Tluszcze ekstrahowano metodg na zimno prowadzac ekstrakcje tiuszczu z badanych tkanek

metoda wytrzasania probki rozdrobnionego materialu z eterem w temperaturze pokojowej

zgodnie z procedurg opisang w Zaktadowym systemie jakosci [IPMIT, System Jakosci 2010].
W wyekstrahowanych ttuszczach oznaczano:

- liczb¢ kwasowa wg PN-EN 1SO 660:2009,

- liczbe nadtlenkowg wg PN-EN 1SO 3960:2005,

- liczbe anizydynowa wg PN-EN 1SO 6885:2001,

- punkt ptyniecia ttluszczu metoda oznaczania punktu topnienia w Kkapilarze otwartej

wg PN-ISO 6321:1991,

- oraz wyliczono liczbe jodowg wg AOCS 1997 — Recomended Practice Cd 1c-85.
Wykonano trzy serie badan w dwoch powtdrzeniach (3 x 2). Otrzymane wyniki badan

poddano analizie statystycznej za pomoca metod: regresji liniowej, wieloczynnikowej analizy

regresji oraz jednoczynnikowej analizy wariancji wykorzystujac pakiet statystyczny

Statgraphic v.3.

WYNIKI
Wyniki oceny jakosci probek tluszczow, wyizolowanych z matrycy tluszczowo-

biatkowej metoda ekstrakcji na zimno zebrano w Tabeli 1 zawierajacej oznaczone liczby:
kwasowsg, nadtlenkows, anizydynowa, jodowa oraz wyznaczone temperatury plyniecia
tluszczu dla wyizolowanych metoda na zimno tluszczéw zewnetrznych i wewnetrznych

badanych elementéw zasadniczych.
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Tabela 1. Temperatura ptyniccia i charakterystyka fizykochemiczna badanych ttuszczow

wieprzowych.

Slip point, and physicochemical characteristic of tested pork fats.
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Dissection element 2.5 | =% ¢ NE 2o s 9
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7 b b d
Stonina grzbietowa X 0,74 % 318° 0,70° 67,7 29,7
Back fat S, 0,36 0,96 0,06 43 0,2
kY bc a b ab ab
Podgardle - m. K. I X 0,88 0,00 0,44 65,3 27,9
Jowl —m. class Il S, 0,16 0,00 0,01 2.9 07
kv d b
Podgardle _ tluszcz X 0,60° 1,37° 0,74° 68,0 27,6°
Jowl — fat S, 0,12 0,56 0,04 3.2 0.2
kY b b b
Pachwina —m. Kkl. 11 X 0,95° 0,00° 0,45 634" 283"
Groin -m. class I S, 0,09 0,04 0,04 1,4 0,5
kv b b b b d
Pachwina — tluszcz X 0,83 ¢ 1,09 0,45 65,1 ¢ 28,8°
Groin - fat S, 0,18 0,56 0,01 1,9 0,8
kv d b b d
Boczek — m. ki 11 X 1,46 1,00 %° 0,252 63,4 ° 29,1°
Belly - —m. class II S, 0,12 0,09 0,03 2.0 0.6
kY b d b
Boczek  HHuszcz X 0,66 3,34° 1,06 64,9 ° 20,0°
Belly — fat Sy 0,06 0,62 0,07 2,1 0,5
- 3 b f
Karkowka — m. kL 11 X 1,24 0,69 0,20° 61,5° 34,4
Neck —m. class I S, 0,37 0,10 0,05 32 0,2
tV b d
Karkowka — ttuszcz X 0,78 ™ 1,87 1,127 60,8 32.1°
Neck - fat S, 0,04 0.79 0.10 2,3 0.4
NIR / LSD 0,24 0,86 0,06 4,7 0,6

X — $rednia / mean
Sy — odchylenie standardowe / standard deviation

&b _ grednie z roznymi indeksami w kolumnach sa istotnie rézne (P < 0,05)

&b _means with different index in columns are significantly different (P <0,05)

NIR — najmniejsza istotna réznica / LSD — last significant difference
m. kL1l — mieso klasy Il / m. class Il — meat class 1.

Z przedstawionych danych wynika, ze tluszcze wyizolowane z tkanki tluszczowej

zewnetrznej charakteryzowaty sig istotnie nizszymi wartosciami liczby kwasowej (0,60-0,78

mg KOH/g) oraz

istotnie  wyzszymi

wartosciami
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miliekwiwalentow aktywnego O,/kg) i liczby anizydynowej (0,45-1,12 AV) w poréownaniu
z odpowiadajacymi im wartosciami liczb: kwasowej 0,78-0,88 mg KOH/g, nadtlenkowej
0,00-1,00 miliekwiwalentow aktywnego O,/kg i anizydynowej 0,20-0,45 AV dla tluszczow
wyizolowanych z tkanki migsnej (mieso Kl. 11).

Przedstawione wyniki swiadcza o tym, ze tluszcze zwierzece zlokalizowane w tkankach
zewngtrznych w poréwnaniu do ttluszczy wewnetrznych moga by¢ bardziej podatne na
wptywy atmosferyczne np. $wiatlo i temperature czego wyrazem sg wyzsze wartosci liczb:
nadtlenkowej i anizydynowej, ktore sa wskaznikami oceny stopnia utlenienia ttuszczu. Liczba
nadtlenkowa okresla zawartos$¢ pierwotnych produktow oksydacji ttuszczu. Natomiast liczba
anizydynowa, okreslana jako zawartos¢ wtornych produktow oksydacji pozwala stwierdzi¢
faktyczny stan tluszczu oraz wnioskowa¢ o jego stabilnosci. Przedstawione w Tabeli 1
wartosci liczb: nadtlenkowej i anizydynowej nieprzekraczajagce odpowiednio wartosci 3,34
miliekwiwalentow aktywnego Oy/kg i 1,12 AV swiadcza o stosunkowo niskim stopniu
oksydacji badanych ttuszczow.

Najwyzszymi wartosciami liczby jodowej (LJ) charakteryzowat si¢ ttuszcz zewngtrzny
podgardla (68,0 g/100g) i stoniny (67,7 g/100g). Nieco nizsze wartosci prezentowaty ttuszcze
zewngtrzne pachwiny i boczku, a najnizsze tluszcz zewnetrzny karkéwki (60,8 g/1009).
Wartosci liczby jodowej ttuszczow wewnetrznych podgardla, pachwiny i boczku zawieraty
si¢ pomiedzy 63,4 ¢g/100g a 65,3 ¢g/100g. Natomiast najnizszag wartoscig liczby jodowej
charakteryzowat si¢ tluszcz wewnetrzny karkowki — 61,5 g/100g. Zaprezentowane wartosci
LJ mieszcza sie w granicach podawanych przez literature [Pezackil981] i sg zbiezne
z wartosciami prezentowanymi przez Krasnowska [2008]. Rak i Morzyk podaja, ze miekKi
surowiec tluszczowy charakteryzuje si¢ liczbg jodowa (LJ) powyzej 70 [2002].

Na Rysunku 1 przedstawiono wyniki oznaczenia temperatury ptyniecia ttuszczow

zewnetrznych i wewngtrznych badanych elementow zasadniczych.
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Elementy zasadnicze tuszy wieprzowej

Rysunek 1. Temperatury plyniecia tluszczow zewnetrznych i wewngtrznych badanych
elementow zasadniczych tuszy wieprzowe;.
Slip point of external and internal fat studied the essential elements of a pig
carcase.

Temperatury ptyniecia tluszczu prob pochodzacych z  tluszczow zewngtrznych
i wewnetrznych tych samych elementow zasadniczych nie wykazywaty istotnego
zroznicowania, poza istotnie zroznicowanymi wartosciami temperatury ptyniecia ttuszczu dla
karkowki. Temperatura ptynigcia tluszczu wyizolowanego z miesa kl. 11 karkowki wynosita
34,1 °C, a tluszczu wyizolowanego z zewnetrznej tkanki ttuszczowej karkowki wynosita
32,1 °C. Obserwowano natomiast istotne roznice w wartosciach temperatury ptynigcia
pomigdzy tluszczami reprezentujacymi rozne elementy zasadnicze. Najnizszymi wartosciami
temperatury ptyniecia charakteryzowaty sie tiluszcze uzyskane z podgardla. Temperatura
ptyniecia ttuszczu zewnetrznego z podgardla wyniosta 27,6°C, a tluszczu z miesa podgardla

wyniosta 27,9°C. Jak wspomniano wczesniej najwyzszymi wartosciami temperatury ptyniecia
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charakteryzowaty si¢ tluszcze wyizolowane z karkowki: odpowiednio tluszcz zewnetrzny -
32,1 °C, a tluszcz wewngtrzny z migsa - 34,4°C.

Wigkszos¢ wyroznikow fizyko-chemicznych opisujacych jakos¢ tluszczu wieprzowego
wykazywata wzajemne zaleznosci korelacyjne, co przedstawiono w Tabeli 2. Liczba
kwasowa byfa ujemnie skorelowana wysoko istotnie z liczba nadtlenkowsa (-0,416**), bardzo
wysoko istotnie z liczbg anizydynowa (-0,593***) i wysokoistotnie z liczbg jodowa
(-0,387**) oraz dodatnio skorelowana istotnie z temperaturg ptynigcia ttuszczu (0,308%).
Liczba anizydynowa byta bardzo wysoko istotnie skorelowana z liczbg nadtlenkowa
(0,629***), Zaleznosci korelacyjne migdzy tymi liczbami w istotny sposob przedstawiaja

obraz jakosci badanych ttuszczow.

Tabela 2. Zaleznosci korelacyjne miedzy wyréznikami charakteryzujacym badane
tluszcze wieprzowe.

Correlations between features characterizing testing pork fat.

Wyroznik / feature LK/ AcV LN/ PV LA/ AV LJ vV
Liczba kwasowa (LK) )

Acid value (AcV)

Liczba nadtlenkowa (LN) _0.416 ** )

Peroxide value (PV) '

Liczba anizydynowa (LA) ) ok sk )

Anisidine value (AV) 0,593 0,629

Liczba jodowa (LJ) ) o ns ns )
lodine value (1V) 0,387 0,238 0,038

Temperatura ptyni¢cia (TP) * ns ns ) —_—
Slip point (SP) 0,308 0,042 -0,070 0,473

Poziomy istotnosci: ~ = P<0.001, ~ = P<0.01, " = P<0.05, ™ nieistotne.
Significance level: ™ = P<0.001, ™ = P<0.01, " = P<0.05, ™ not significant.

Temperatura ptyniecia tluszczu byla bardzo wysoko istotnie ujemnie skorelowana
z liczbg jodowa (-0,473***). Zaleznos¢ ta swiadczy o tym, ze ze wzrostem temperatury
ptyniecia tluszczu obniza si¢ wartos¢ jego liczby jodowej, co swiadczy o niewielkiej
zawartosci estrow nienasyconych kwaséw tluszczowych w badanych ttuszczach. Liczba
jodowa wyraza ilosciowo zawarto$¢ nienasyconych zwigzkéw w tluszczu. Natomiast
temperatura ptyniecia tluszczu jest tym nizsza im krotsze sg tancuchy weglowe kwasow

tluszczowych i im wyzszy jest ich stopien nienasycenia.
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10.
11.

WNIOSKI
Przeprowadzone badania wykazaty, ze charakterystyka fizyko-chemiczna tluszczu
wieprzowego zalezy gtéwnie od lokalizacji tluszczu w tuszy (ttuszcz zewngtrzny lub
wewnegtrzny) oraz od elementu zasadniczego, z ktorego pochodzita.
Tluszcze z tkanki migsnej karkowki, w porownaniu z ttluszczami z innych badanych
elementow zasadniczych cechowaty si¢ istotnie najwyzsza temperaturg ptyniecia i liczba
kwasowg oraz istotnie najnizsza liczbg anizydynows i jodowsa.
Wiekszos¢ wyroznikow fizyko-chemicznych opisujacych jakos¢ tluszczu wieprzowego
wykazywata wzajemne zaleznosci korelacyjne w istotny sposob przedstawiajac obraz
jakosci badanych ttuszczow.
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