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Jakos¢ kutrowanych kiethas parzonych
produkowanych z udziatem tluszczow roslinnych
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Pyrcz J., Kowalski R., Danyluk B.
Quality of comminuted cooked sausages manufactured with plant fat

Summary

The objective of this study was to evaluate the use of fat of plant origin in comminuted hot-dog type sausages.
50% of the animal fat (pork backfat) in the experimental sausages was replaced by rape-seed oil, sunflower oil
or margarine. Cooking loss, texture properties (share force), cholesterol and phytosterol content and color
reflectance parameters (L*, a*, b*) of cross cuts of sausages were assessed for each sausage variant. A trained
sensory panel evaluated sensory attributes. The obtained results indicate that a 50% replacement of animal fat
with plant fat resulted in increased production loss for the examined sausages. Undesirable changes of texture
and color features are associated with a worsening of sensory attributes of the sausages. While the observed
undesirable changes of odor and taste of sausages manufactured with plant fat were only slight, their cross
section surface color and consistency were evaluated much lower in comparison to control samples. Results
indicated that not the improvement of overall sensory acceptability, but rather the improvement of their
nutritional and health properties are the primary technological motivations for partly replacing animal fat by

plant fat in the production of hot dog type sausages.

Keywords: comminuted sausages, plant oil, quality

Kutrowane (emulgowane, homogenizowane) wyro-
by migsne, w tym liczne asortymenty kietbas parzo-
nych, z uwagi na powszechnos$¢ (wielko$¢) spozycia,
sa przedmiotem eksperymentowania, ukierunkowa-
nego na: modyfikowanie, szczegolme pod wzgledem
dietetycznym, ich warto$ci zywieniowo-odzywczej,
zwigkszenie trwato$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
oraz polepszenie pozadalno$ci sensoryczne;.

Kietbasy parzone drobno rozdrobnione zawieraja
w swoim sktadzie surowcowym znaczne ilosci thusz-
czu, nawet do 40%. Spozywanie wyrobow migsnych
z ww. zawartos$cig thuszczu zwierzgcego zwigksza ry-
zyko zapadania na choroby uktadu krazenia. Thuszcze
zwierzgcee zawieraja bowiem niewielka ilo$¢ nienasy-
conych kwasow thuszczowych (3).

Dieta ma znaczacy wplyw na ludzkie zdrowie. Cho-
roby sercowo-naczyniowe sa gtowna przyczyna Smier-
ci ludzi w wielu krajach. Sa one spowodowane dugo-
okresowyml zmianami arteriosklerotycznymi. Reduk-
cja spozywania thuszczow zwierzgeych zawierajacych
w swojej budowie nasycone kwasy thuszczowe jest
najskuteczniejsza metoda obnizania poziomu chole-
sterolu we krwi. Cholesterol jest jednym z najwazniej-
szych steroli pochodzenia zwierzgcego. Jest sktadni-
kiem bton komorkowych ssakow. W duzych ilosciach
jest obecny w tkance nerwowej 1 w watrobie (8).

Z danych pismiennictwa wynika, ze czynnik diete-
tyczny ma szczegolnie duze znaczenie w regulowaniu

poziomu cholesterolu we krwi. Decydujace znaczenie
ma nie tylko ogolna zawartos¢ cholesterolu w dzien-
nej racji pokarmowej, lecz rowniez ilo$¢ thuszczow
pochodzenia zwierzegcego, tj. zawierajacych nasycone
kwasy tluszczowe oraz thuszczow roslinnych zawie-
rajacych nienasycone kwasy ttuszczowe z grupy NNKT
lub ogdlnie PUFA (wielonienasycone kwasy tluszczo-
we) (1).

Zalecenia zywieniowe sugeruja, aby stosunek zawar-
tosci thuszczé6w wielonienasyconych do jednonienasy-
conych 1 nasyconych w pozywieniu w przyblizeniu
wynosit 1 : 1: 1. Dodatek olejow roslinnych do zyw-
nosci pochodzenia zwierzecego, a w szczegolnosci do
wyrobow migsnych speinia zatem postulat zywienio-
wy dotyczacy wzbogacania tego typu produktéw w nie-
nasycone kwasy ttuszczowe (11, 14, 16). W licznych
badaniach wykazano, ze thuszcze roslinne obfitujace
w wielonienasycone kwasy ttuszczowe (gtownie z ro-
dziny n-3 i n-6) korzystnie wptywaja na gospodarke
lipidowa ustroju. Spozywanie tych ttuszczéw powo-
duje obnizenie zawartosci cholesterolu ogdlnego, cho-
lesterolu LDL oraz lipidow we krwi (1, 5, 11, 12, 15,
16).

Celem badan byta ocena skutku technologicznego,
zZywieniowego 1 sensorycznego zastapienia stoniny,
w recepturze kutrowanej kietbasy parzonej typu pa-
rowkowa, olejami: rzepakowym i/lub stonecznikowym
oraz margaryna.
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Materiat i metody

Przedmiotem badan byly kutrowane kietbasy parzone
typu parowkowa, wyprodukowane w warunkach przemys-
lowych, z migsa wieprzowego z topatki (51,0%) i stoniny
(24,0%). Podczas kutrowania dodano 22,5% wody z lo-
dem, 1,8% soli peklujacej oraz 0,7% przypraw i dodatkéw
(pieprz, papryka, gatka muszkatotowa i askorbinian sodu).
Wyzej wymieniony zestaw surowcowy byt wariantem kon-
trolnym (wariant A).

Oprocz wariantu kontrolnego A (wariantu odniesienia A),
produkowanego z udziatem stoniny w surowcowym skta-
dzie receptury kietbas doswiadczalnych, wyprodukowano
3 warianty modelowych kietbas. R6znity si¢ one rodzajem
uzytych thuszczow roslinnych, ktérymi w 50% zastapiono
stoning (warianty: B, C i D) — tab. 1.

Surowiec migsno-thuszczowy, po wstepnym rozdrobnie-
niu w wilku przez siatkg o $rednicy oczek 3 mm, poddano
procesowi kutrowania, dodajac przewidziane ilo$ci wody
z lodem oraz przyprawy i dodatki. Temperatura koncowa
farszu wynosita 11,0 £ 0,5°C. Farszem nadziano cienkie
jelita wieprzowe o (J30-32 mm. Po nadzianiu kietbasy pod-
suszono (osadzano) w temp. ~30°C przez 30 min., po czym
wedzono w temp. 60°C i parzono w temp. 75°C do uzyska-
nia temp. 70°C w centrum geometrycznym batonu, w ko-
morze we¢dzarniczo-parzelniczej typu Jugema. Kietbasy
schtadzano w wodzie do temp. ~10°C, po czym przecho-
wywano w warunkach chtodniczych (4-6°C).

Jako$¢ doswiadczalnych kietbas parzonych oceniano na
podstawie nastgpujacych wyrdznikow: produkcyjne ubyt-
ki masy okreslono na podstawie pomiaru r6znicy masy kiet-
bas przed obrdobka cieplng (po napeieniu jelit farszem)
i po zakonczeniu procesu technologicznego (tacznie po: su-
szeniu, wedzeniu, parzeniu i schtadzaniu). Na podstawie
wynikow pomiaréw produkcyjnych ubytkéw masy mozna
rowniez obliczy¢ wydajno$¢ produkcyjna gotowych wyro-
bow; konsystencje, tj. silg cigcia z wykorzystaniem urza-
dzenia Instron typ 1140 przy zastosowaniu przystawki War-
nera-Bratzlera, srednica probki — 13 mm (10); fizyczne
parametry barwy oznaczono odbiciowo z uzyciem spek-
trofotometru Spectro-pen (9); zawarto$¢ steroli (w tym cho-
lesterolu i steroli ros-
linnych) metoda chro-
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Tab. 1. Sklad surowcowy doswiadczalnych kietbas (%)

Rodzaje kietbas
Sktad surowcowy
A B c D

LI ETEATE 510 | 5,0 | 510 | 51,0
(z topatki)
Ttuszcz zwierzgcy - stonina 24,0 12,0 12,0 12,0
Thuszez ro$linny:

olej rzepakowy - 12,0 - -

olej stonecznikowy - - 12,0 -

margaryna Rama = = = 12,0
Woda/léd 22,5 22,5 22,5 22,5
Sdl peklujaca 1,8 1,8 1,8 1,8
Przyprawy (pieprz, papryka,
gatka muszkatotowa, 0,7 0,7 0,7 0,7
askorbinian sodu)
Suma 100,0 100,0 100,0 100,0

niej oraz odchylenia standardowego. Przeprowadzono row-

niez analiz¢ wariancji (jednoczynnikowa). Analiza ta po-

zwolita na wyodrgbnienie w tescie Tukeya grup wartosci

srednich rézniacych sig statystycznie istotnie (a = 0,05).
Wyniki i omowienie

Produkcyjne ubytki masy. Oznaczone wielko$ci
ubytkéw masy do$wiadczalnych kieltbas znajdowaty
si¢ w przedziale 4,76-5,09% (ryc. 1). Zastosowanie
3 rodzajow tiuszczc')w roélinnych nieznacznie, ale sta-
tystycznie istotnie zwigkszylo ubytki masy, tj. o ok.
0,33% w pordwnaniu do kietbas produkowanych
z udziatem thuszczu zwierzegcego.

Najwicgkszym ubytkiem masy po obrobce cieplnej
cechowata si¢ kietbasa z dodatkiem oleju stoneczni-
kowego, natomiast najmniejszy ubytek termiczny
stwierdzono dla kielbasy stanowiacej probe odniesie-
nia. Ubytki masy doswiadczalnych kietbas uwarunko-
wane sa glownie zwigzaniem wody technologicznie
dodanej oraz stopniem zemulgowania ttuszczu.

matografii gazowej, | 6,00 5,00
wg metody Fentona a a a 4,50 +---3
i Sima (7); pozadal- S0 2 e ] 4,00 - -a- a a
nos¢ sensoryczna 0ce- | 4 o | 3,50 -
niono w skali 5-punk- 3,00
towej wg Barytko- | 3,00 - 2,50 -
-Pikielnej (4). 2,00 -
Wyrézniki jakosci 2,007 1,50 A
doswiadczalnych kiet- 1,00 - 1,00 A
bas parzonych anali- 0,50 A
zowano po 24 hod za- | 0,00 - : 0,00 + ; ; ;
konczenia produkcji. . B C = = = ¢ D
Cykl badaf pOWtrZo- Rodzaj wedliny Rodzaj wedliny

no trzykrotnie. Anali-
za statystyczna uzys-
kanych wynikéow ba-
dan polegata na wyli-
czeniu wartosci $red-

nych kielbas parzonych (%); (n = 6)

Ryec. 1. Ubytki masy do$wiadczalnych, kutrowa-

Ryec. 2. Twardos$é (sila cigcia) doswiadczalnych
kietbas parzonych (N); (n = 15)

Objasnienia: A —kietbasa kontrolna; B —kietbasa z udziatem oleju rzepakowego; C — kietbasa z udziatem
oleju stonecznikowego; D —kielbasa z udziatem margaryny; te same mate litery przy wartosciach srednich
oznaczaja brak statystycznie istotnych réznic na poziomie = 0,05, n — ilo§¢ pomiardw (oznaczen)
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Konsystencja. Zmodyfikowanie sktadu surowcowe-
go receptury kietbas dosw1adczalnych spowodowato
tylko nieznaczne zréznicowanie ich konsystencji
(ryc. 2). Najwigksza twardoscia szerometryczng cecho-
wala sig¢ kietbasa kontrolna. Natomiast maksymalna
sifa, niezbgdna do przecigcia prob z dodatkiem thusz-
czow roslinnych (niezaleznie od ocenianego warian-
tu) byta istotnie mniejsza (od 0,29 do 0,37 N) w po-
réwnaniu do proby odniesienia. Kietbasa wyproduko-
wana z udziatem margaryny w sktadzie surowcowym
receptury charakteryzowata si¢, w poréwnaniu do kiet-
bas, w ktorych sktadzie recepturowym byt olej rzepa-
kowy i/lub stonecznikowy, wigksza twardoscia o od-
powiednio: 0,07 N 1 0,08 N. Test Tukeya jednak nie
wykazat istotno$ci r6znic migdzy oznaczonymi war-
tosciami sity cigcia dla kietbas, do wytworzenia kto-
rych zastosowano mieszaning ttuszczow zwierzgcego
i roslinnego, tj. B, C1D.

Wg danych pisSmiennictwa (3, 6, 7) zréznicowana
(zmniejszona) zawarto$¢ thuszczu zwierzecego w re-
cepturze do$wiadczalnych kietbas wplywa na mecha-
niczne i strukturalne wyrdzniki farszow i gotowych
wyrobow. Wraz ze wzrostem udziatlu tluszczu zwie-
rzgcego farszu rosnie jego lepkos¢, podczas gdy uzy-
cie thuszczéw roslinnych (olejéw lub thuszczu utwar-
dzonego) powoduje, ze lepkos¢ farszu maleje.

Zastosowanie thuszczow roslinnych jako sktadnikéw
surowcowych doswiadczalnych kietbas parzonych nie
mialo znaczacego wptywu na ich konsystencjg. Do-
$wiadczalne kielbasy charakteryzowaty si¢ jednak nie-
co luzniejsza (bardziej migkka) konsystencja (tekstura).

Barwa na przekroju. Wyniki pomiaru barwy do-
swiadczalnych kietbas przedstawiono w tab. 2. Ozna-
czone warto$ci parametru L* barwy doswiadczalnych
kietbas, sa statystycznie zroznicowane przez udziat
w ich recepturze tluszczéw roslinnych. Natomiast
w przypadku pomiaru czerwieni (a*) w barwie do-
swiadczalnych kietbas stwierdzono statystycznie istot-
ny wptyw tylko dodatku oleju stonecznikowego. Pa-
rametr b* barwy, czyli udziat barwy zottej w barwie
doswiadczalnych kieltbas istotnie r6znicowat warian-
ty z dodatkiem stoniny, olejow oraz margaryny. Jed-
nak oznaczone wielkos$ci tego parametru dla warian-
tow kietbas, wyprodukowanych z udzialem oleju rze-

Tab. 2. Fizyczne parametry barwy doSwiadczalnych, kutro-
wanych Kkielbas parzonych; (n = 15)

Rodzaj wedliny

Parametr f g - .
L* 73,440 + 0,37 | 74,71° £ 0,29 | 71,642 = 0,54 | 74,66° = 0,54
a* 5,462 £ 0,35 | 5,202 £ 0,23 | 6,20° + 0,18 | 5,41°+ 0,26
b* 10,342 + 0,37 | 11,35 + 0,21 | 11,56° + 0,23 | 10,74 = 0,21

Objasnienia: L* — jasno$¢; a* — udziat barwy czerwonej; b* —
udzial barwy zottej; srednie oznaczone réznymi literami roznia
sig statystycznie istotnie dla L* ¢ =0,0001, dla a* & =0,0000001,
dla b* a = 0,0001; pozostate objasnienia jak na ryc. 1.
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pakowego (wedlina B) 1 stonecznikowego (wedlina C)
okazaty sig statystycznie nieistotne.

Najciemniejsza barwa charakteryzowata sig kietba-
sa wyprodukowana z udziatem oleju stonecznikowe-
go (L*=71,64), natomiast najjasniejszymi byty te, do
produkcji ktorych wykorzystano olej rzepakowy 1 mar-
garyng (odpowiednio L* =74,71; L* =74 66)

Z danych pi$miennictwa (2, 13) wynika, ze wraz ze
zmniejszeniem poziomu tluszczu zwierzeeego w re-
cepturze przetworow migsnych obserwuje si¢ pociem-
nienie barwy produktdéw, co znajduje odzwierciedle-
nie w nizszych wartosciach parametru L*. Wyniki prze-
prowadzonych badan nie potwierdzity tej zaleznosci,
gdyz dane piSmiennictwa najczesciej odnosza si¢ do
badan, w ktorych thuszcz zwierzgcy zastapiono zamien-
nikami hydrokoloidowymi (13).

Ambrosiadis i in. (3) stwierdzili wzrost jasno$ci bar-
wy kietbas otrzymanych wylacznie z udziatem olejow
ro$linnych w por6wnaniu do wariantu kontrolnego wy-
produkowanego wg tradycyjnej technologii, przewi-
dujacej uzycie w sktadzie recepturowym thuszczu zwie-
rzgcego. Rozbieznos$ci migdzy danymi pismiennictwa
a wynikami niniejszych badan nalezy ttumaczy¢ tym,
ze w przedmiotowych badaniach wymieniono jedynie
50% tluszczu zwierzgcego.

Najintensywniejsza czerwona barwa przekroju cha-
rakteryzowala si¢ kietbasa, do produkcji ktérej uzyto
oleju stonecznikowego (a* = 6,20). Pozostate warian-
ty kietbas cechowata istotnie nizsza warto$¢ tego pa-
rametru, tj. odpowiednio 5,20 dla wariantu C i 5,46
dla A. Dla oznaczonych wartosci parametru a* barwy
kietbas wariantow A, B 1 D nie stwierdzono réznic
statystycznie istotnych.

Zastosowanie oleju rzepakowego i stonecznikowe-
go w sktadzie receptury kietbas doswiadczalnych wpty-
nelo statystycznie istotnie na udziat w ich barwie bar-
wy zo6ltej. Kietbasy B i C charakteryzowat parametr
b* o wartosciach, odpowiednio 11,35 oraz 11,56. Na-
tomiast kietbasy wyprodukowane z udziatem w ich re-
cepturze stoniny lub margaryny cechowat istotnie
mniejszy udziatl barwy zoltej, tj. odpowiednio 10,34
oraz 10,74.

Zawarto$¢ steroli. Zawarto$¢ cholesterolu w do-
swiadczalnych kietbas ksztattowala si¢ na poziomie
540,15 pg/g w wariancie D 1 554,52 pg/g w kietbasie
kontrolnej (tab. 3). Zréznicowanie zawartosci chole-
sterolu nie byto jednak statystycznie istotne. Najpraw-
dopodobniej bylo to spowodowane tym, ze znaczna
cz¢$¢ oznaczonego cholesterolu byta zwiazana z frak-
cja biatkowa farszu (chude migso wieprzowe — topat-
ka zawiera ok. 110 mg cholesterolu w 100 g) (8).
W chemicznym sktadzie przetworéw migsnych, oprocz
cholesterolu, znajduja si¢ fitosterole, ktorych zrodlem
sa dodatki funkcjonalne pochodzenia roslinnego, m.in.
przyprawy i preparaty bialek roslinnych.

Dos$wiadczalne kietbasy statystycznie istotnie roz-
nicowala zawarto$¢ steroli roslinnych, takich jak: bras-
sikastrol, kampesterol, 3-sitosterol oraz awenasterol.
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Obecnos¢ brassikastrolu stwierdzono tylko
w kietbasach wyprodukowanych z dodatkiem
oleju rzepakowego oraz margaryny, do produk-
cji ktérej uzyto olej rzepakowy. Brassikastrol
jest sterolem charakterystycznym dla rzepaku.
Zawartos¢ tego sterolu w wariancie B byta jed-
nak 3,7 razy wigksza niz w D. Najwigksze ilo$-
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Tab. 3. Zawarto$¢ steroli w do§wiadczalnych kielbasach (ng/1 g pro-

duktu); (n = 6)

Sterole

A

c D

Cholesterol

554,52 + 2,920

542,31 + 3,832

544,15 + 4,322

540,15 + 3,192

Sterole roslinne:

ci kampasterolu oznaczono w kieltbasie pro- |Brassikasterol 0,00 115,98 + 2,09" 0,00 31,27 + 1,392
dukozi)vanej z d??{atkle_m oleju rzepakowego |kampesterol | 294851875 | 280,00 3,728 | 70,14 51,950 | 110,74  2,23°
ponad dwa i potkrotnie mniejsza jego 1l0SC |5 gingiorol | 78225 1,420 | 441,23 £ 3,849 | 284,63 £ 2.16° | 202,93 = 2,841
(110,75 ng/g) w materiale doswiadczalnym

Awenasterol | 47,94 +1,632 | 80,44 +1,780 | 50,44 +1,412 | 46,82 + 1,522

wyprodukowanym z dodatkiem margaryny.

Niewielkie ilosci kampasterolu (29,48 ng/g),
B-sitosterolu (78,22 pg/g) oraz awenasterolu
(47,94 ng/g) oznaczono réwniez w kontrolnym wa-
riancie kietbasy. Prawdopodobna przyczyna stwierdze-
nia obecnosci w wariancie A fitosteroli, do produkcji
ktérego nie stosowano thuszczow roslinnych byto uzy-
cie przypraw naturalnych zawierajacych oleozywice.
Zawarto$¢ -sitosterolu w materiale doswiadczalnym
produkowanym z udziatem ttuszczéw roslinnych
ksztattowata si¢ na poziomie 202,93 pg/g (wariant D)
1441,23 pg/g (wariant B).

Zawarto$¢ awenosterolu w wedlinach: kontrolnej
oraz wyprodukowanych dodatkiem oleju stoneczniko-
wego i margaryny byta zblizona (odpowiednio: 47,94;
50,44; 46,82 ng/g). Z kolei w kietbasie wyproduko-
wanej z udziatem oleju rzepakowego byta ona 4 razy
wigksza.

Objasnienia: jak naryc. 1.

Ocena pozadalno$ci sensorycznej. Analiza wyni-
kéw oceny pozadalnosci sensorycznej pozwala stwier-
dzi¢, ze zastosowane ttuszcze ro$linne nie zmienity
asortymentowej specyficzno$ci do§wiadczalnych kiel-
bas. Przyjete czynniki zmienno$ci technologicznej po-
woduja jedynie zréznicowanie ocen czastkowych wy-
r6znikow jakosci, tj. barwy na przekroju, smaku, za-
pachu i konsystencji (ryc. 3).

Zastosowane thuszcze roslinne powoduja statystycz-
nie istotne zrdznicowanie wyrdéznikOw oceny senso-
rycznej na poziomie @ = 0,05 (ryc. 3). Wyniki oceny
sensorycznej wskazuja, ze kietbasy produkowane
z udzialem thuszczow roslinnych ich recepturze cecho-
wata, w porownaniu do kietbasy kontrolnej, gorsza
pozadalno$¢ sensoryczna z uwagi na znaczace pogor-

szenie konsystencji

Smak Zapach 1 barwy na przekro-
5.00 . , 5,00 2 _a a a ju, podezas gdy od-
i a a chylenia smaku i za-
4,001 4,001 pachu kietbas byty
mniej zauwazalne.
3,001 3.001 Barwe, konsysten-
cj¢, smak i zapach
2,00 2,00 1 kietbas do§wiadczal-
nych, w poréwnaniu
1,00 1,00 do wariantu kontrol-
nego, oceniono nizej,
0,00+ L T RN tj. odpowiednio o:
0,33; 0,67; 0,35

Barwa Konsystencja 10,04 punktu.‘ .
5,00 5,00 Uzasadnienia
b a a ab a 2 2 2 przetworczego wyko-
4,001 T 4,00 1 rzystania ttuszczow
ro§linnych w pro-
3,00 1 3,00 1 dukcji kutrowanych
kietbas parzonych
2,00 1 2,00 1 nie nalezy si¢ doszu-
kiwa¢ w uatrakcyj-
1,00 1 1,00 1 nieniu ich pozadal-
nosci sensorycznej,
G N e e S T lecz gtownie w po-
lepszeniu wartosci

Ryec. 3. Pozadalno$¢ sensoryczna doswiadczalnych kielbas parzonych (pkt); (n = 15)

Objasnienia: jak na ryc. 1

Zywieniowej poprzez
wzbogacenie w nie-
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zbedne nienasycone kwasy tluszczowe. Ponadto, wy-
niki oceny sensorycznej upowazniaja do wnioskowa-
nia, ze niezb¢dne jest dalsze eksperymentowanie, ukie-
runkowanie na polepszenie smakowitosci, tj. smaku
1 zapachu wyrobow wytwarzanych z zastosowaniem
technologii cz¢§ciowego zastapienia thuszczu zwierzeg-
cego roslinnym, np. poprzez zwigkszenie dodatku przy-
praw lub zmiang ich zestawu w mieszance. Do dal-
szego eksperymentowania sktania rowniez koniecz-
nos¢ (potrzeba) polepszenia barwy oraz konsystencji
kietbas wytwarzanych ze zmniejszona w recepturze
iloscia thuszczu zwierzecego.

Wyniki badan potwierdzity technologiczne prawi-
dlowosci znane z praktyki wytwarzania kietbas parzo-
nych oraz, ze sa one cz¢§ciowo zbiezne z wczesniej-
szymi danymi pi$miennictwa. Dokumentuja one po-
glad, ze zastosowanie tluszczow roslinnych receptu-
rze kutrowanych kietbas parzonych jest uzasadnione
jako mozliwos¢ poszerzenia asortymentu wyrobow
migsnych oraz z Zywieniowego punktu poprzez zwick-
szenie zawarto$ci niezbednych nlenasyconych kwasow
thuszczowych i nieznaczne zmniejszenie poziomu cho-
lesterolu.

Whioski

Wyniki badan pozwalaja na sformulowanie naste-
pujacych wnioskow:

1. Zastosowana wielko$¢ wymiany ttuszczu zwie-
rzgcego (stoniny) w recepturze kietbas kutrowanych
parzonych typu parowkowa thuszczami ro§linnymi, tj.
50%, nieznacznie pogarsza sensoryczne wyrozniki
smaku, zapachu, barwy i konsystencji, a takze, w nie-
wielkim stopniu zwigksza ubytki masy.

2. Udziat thuszczow roslinnych w sktadzie surow-
cowym receptury doswiadczalnych (modelowych) kiet-
bas tylko nieznacznie wptynal na zmniejszenie zawar-
tosci cholesterolu i jednoczes$nie wzbogacit je w fito-
sterole.
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3. Mozna zatozy¢, ze uzycie thuszczéw roslinnych,
jako sktadnikoéw surowcowych receptury kietbas do-
$wiadczalnych, szczegolnie oleju rzepakowego i sto-
necznikowego, z dietetycznego (Zywieniowego) punk-
tu widzenia korzystnie zmienia w kietbasach kutro-
wanych parzonych typu parowkowa proporcje kwa-
sow tluszczowych nasyconych do wielonienasyconych,
szczego6lnie z rodziny n=3 in=6.
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