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Ttuszcze smazalnicze w Polsce

Frying fats in Poland

MatGORZATA TYLMANN, ANGELIKA DRrAB-RYBCZYNSKA, JERZY KASPRZAK

Wojewddzka Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna w Bydgoszczy

Co zrobic¢ z ttuszczem smazalniczym, ktory jest juz stary, ,spalony”
i do niczego sie nie nadaje? Na to pytanie starano sie odpowiedzie¢
w niniejszym artykule. Zagadnienie poruszono zaréwno od
strony prawnej jak i praktycznej. Prawodawstwo UE nie wskazuje
jednoznacznie, jakie dziatania nalezy podja¢ w celu wiasciwej utylizacji
thuszczéw posmazalniczych. Podobnie jest z przepisami krajowymi.
Przytoczono jednak mozliwosci techniczne jak i prawne pozwalajace
na praktyczne zagospodarowanie tego typu odpadéw.

Aby méc wiasciwie ocenié¢ jako$é ttuszczu nie wystarczy jego
ocena organoleptyczna. Konieczne jest wykorzystanie oznaczen
chemicznych np. w postaci tzw. szybkich testow, ktore najczesciej
na podstawie reakcji barwnych wskazujg jakos¢ danego ttuszczu.
Wedtug licznych doniesien naukowych, na sposob i czas psucia
sie ttuszczéw wptywa wiele czynnikow. Powstajace wtedy zwigzki
chemiczne (np. izomery trans kwasow ttuszczowych) wptywaja
niekorzystnie na zdrowie cztowieka. Dlatego niezmiernie istotne
jest stworzenie odpowiednich przepiséw prawnych regulujacych
jednoznacznie problem jakosci oraz utylizacji ttuszczdw stosowanych
do smazenia.

Stowa kluczowe: ttuszcze smazalnicze, utylizacja ttuszczéw, ocena
jakosci ttuszczéw

What to do with old frying fat, which is burned and completely
useless? The article is an attempt to answer this question. It was
considered in terms of legal and practical aspects. The EU legislation
(similarly to our national rules) does not state clearly what action
should be taken ina proper disposal of frying fats. However, technical
and legal possibilities of practical management for this kind of waste
are proposed.

To appropriately evaluate the quality of frying fats, an organoleptic
assessment is not enough. Application of chemical markers such
as “quick lipid tests”, which indicate the quality of fats on the basis
of color reactions, is necessary. According to numerous scientific
reports the way and time of fats spoiling are determined by many
factors. Chemicals formed during this process (e.g. trans-fatty acids)
adversely affect human health. Therefore, it is crucial to create an
adequate legislation which will be able to unambiguously regulate
the problem of frying fats quality and utilization.
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Wykaz skrétow

TFA - izomery trans kwaséw tluszczowych
EMKT - estry metylowe kwaséw ttuszczowych

Sposréd wielu metod przyrzadzania positkow
smazenie cieszy si¢ najwiekszym powodzeniem.
Charakterystyczny bukiet smakowy, szybkos¢ przygo-
towania potraw oraz unikatowa tekstura zachecaja do
czestego zajadania si¢ przygotowanymi w ten sposob
potrawami, przekaskami i produktami. Jednak warto
zastanowic si¢ nad jakoscia ttuszczow stosowanych do
smazenia. Ich rodzaj, zastosowanie, zasady utylizacji
oraz prawodawstwo z tym zwigzane powinny by¢
znane kazdemu $wiadomemu konsumentowi.

Smazenie jest jedng z najstarszych i najbardziej
rozpowszechnionych metod przyrzadzania positkow

polegajaca na silnym ogrzewaniu surowca w medium
smazalniczym, ktérym moga by¢ réznego rodzaju
thuszeze.

Obecnie na rynku dostepny jest szeroki asorty-
ment thuszczow smazalniczych, wiréd ktérych mozna
wyr6znic nastepujace kategorie:

— tluszcze state pochodzenia roslinnego, do ktérych
gtownie zalicza si¢ tluszeze laurynowe (ttuszez
kokosowy i tluszcz z ziaren palmy oleistej) oraz
frakcje oleju palmowego,

— ttuszcze uwodornione, czyli takie, z ktorych
czeg$ciowo lub catkowicie wyeliminowano kwasy
wielonienasycone,

— tluszcze o obnizonej, na drodze genetycznej, za-
warto$ci kwaséw wielonienasyconych np. wysoko-
oleinowe oleje: sojowy, stonecznikowy, rzepakowy;
arachidowy,
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— mieszaniny ttuszczow (blendy) powstate w wyniku
mieszania ttuszczéw mniej stabilnych z bardziej
stabilnymi, np. mieszaniny uwodornionego ttusz-
czu ro$linnego i olejow roslinnych (sojowego,
bawetnianego, kukurydzianego, arachidowego,
rzepakowego)

— namiastki tluszczowe — np. olstra (mieszanina
okta-, hepta- i heksaestrow sacharozy z dtugotan-
cuchowymi kwasami ttuszczowymi) [1].

Zawarto$¢ ttuszczu w smazonych produktach
zalezy od rodzaju przygotowywanego surowca, jego
wielkosci 1 masy, uzytego oleju oraz warunkéw pro-
wadzenia samego procesu. Najistotniejszy wptyw
majg temperatura i czas smazenia, ktérego skrocenie
i podwyzszenie temperatury powoduje zmniejszenie
ilosci pochlonietego przez surowiec ttuszczu [2].

W tluszczach poddawanych dziataniu wysokiej
temperatury, tlenu, $wiatta, powstajg niepozadane
produkty rozpadu ttuszczéw o réznorodnej budowie
chemicznej. Tworzg si¢ one w wyniku reakeji ulatnia-
nia kwaséw tluszczowych, hydrolizy oraz przemian
termicznych, jak polimeryzacja, cyklizacja, izomery-
zacja. Zmiany te dotyczg przede wszystkim thuszczow
bogatych w wielonienasycone kwasy ttuszczowe.
Jednym z produktéw sg niepozadane ze wzgledéw
zywieniowych izomery trans kwaséw ttuszczowych
(TFA). W niektorych krajach wprowadzono przepisy
okreslajace dozwolong ilos¢ TFA w danym ttuszczu
jadalnym (Dania na poziomie 2%, Kanada od 2 do 5%
—zaleznie od produktu) lub nakazujace informowanie
na opakowaniu o ich zawartosci (w USA tylko, gdy
ilos¢ TFA przekracza 0,5mg na porcje) [3].

Wybér odpowiedniego medium smazalniczego
podyktowany jest wieloma czynnikami. Zalezy on
w duzej mierze od lokalnych przyzwyczajen i jego
dostepnosci. Wigkszo$¢ olejéw rafinowanych prak-
tycznie pozbawionych jest charakterystycznego smaku
izapachu, jednak oleje bawelniany i arachidowy nadaja
smazonym produktom specyficzny orzechowy aromat.
Oleje te sa najpopularniejszymi mediami smazalniczy-
miw USA, natomiast w Europie cze¢sciej stosowane sg
oleje stonecznikowy i rzepakowy [4]. Wedlug badan
Kity produkty smazone w oleju rzepakowym absor-
buja znacznie mniej ttuszczu niz produkty smazone
w oleju palmowym oraz mieszaninie tych dwodch
ttuszczow [2].

Idealne medium smazalnicze powinno charakte-
ryzowac si¢ niskg zawartoscig kwasow ttuszczowych
w konfiguracji trans (NL<5%) i kwaséw nasyconych
(NL<30%), dodatkowo wysoka odpornoscig na
utlenianie i niskg zawartoscig wielonienasyconych
kwaséw: linolowego i linolenowego (F<2%) [5].

W Unii Europejskiej (UE), a takze w Polsce nie

ma przepiséw dotyczacych oceny jakosci ttuszczow
stosowanych do smazenia. Niektore panstwa euro-

pejskie z uwagi na niepokojace doniesienia naukowe
wprowadzity wlasne przepisy ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy substancji szkodliwych dla
zdrowia powstajacych podczas smazenia w roznego
rodzaju surowcach. Pod lupe wzigto gtéwnie zawar-
tos¢ zwigzkéw polarnych. Francja (< 25%) i Niem-
cy (<24%) ustalily zblizone poziomy zawartosci
zwigzkéw polarnych, natomiast Austria dopuszcza
obecnos¢ do 27% zwigzkéw polarnych w medium
smazalniczym [6].

Holandia, jako jeden z wyrézniajacych si¢ na
tym tle krajow wdrozyta Narodowy Program Jakosci
Thuszczéw Stosowanych do Smazenia, ktéry zaktada
kontrole jakosci ttuszczow na kazdym etapie ich pro-
dukeji oraz wykorzystania. Sprawdzane sa parametry
ttuszczu gotowego do uzycia, oceniana jest takze
jego jakos¢ podczas smazenia. Ponadto weryfikacji
podlegaja parametry smazenia takie jak temperatura,
dtugos¢ trwania procesu. System ten jest kompletny
i zapewnia prawidtowg jakos¢ ttuszczow stosowanych
do smazenia [7].

Polska idgc w §lad za Holandig pracuje nad rozpo-
rzadzeniem naktadajacym obowigzek kontroli jakosci
tluszczéw na organy Panstwowej Inspekcji Sanitarne;j,
producentéw oraz prywatnych przedsi¢biorcéw. Furt-
ka prawna dajaca taka mozliwos$¢ jest ustawa z dnia
25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci
izywienia (Dz.U. 2006 Nr 171 poz. 1225 z pdzn.
zm.). Zgodnie z art. 17 ww. Ustawy minister wlasciwy
do spraw zdrowia w porozumieniu z ministrem do
spraw rolnictwa moze okresli¢ w drodze rozporza-
dzenia, maksymalne poziomy substancji zanieczysz-
czajacych innych niz okreslone w rozporzadzeniu nr
1881/2006, ktére moga znajdowac si¢ w srodkach spo-
zywezych lub na ich powierzchni, przeznaczonych do
obrotu lub do produkeji innych srodkéw spozywezych,
majac na wzgledzie potwierdzone dane naukowe,
potrzebe zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci oraz
ochrong zdrowia publicznego. Ponadto moze on okre-
§li¢ w drodze rozporzadzenia, na potrzeby urzedowej
kontroli zywnosci i monitoringu, w celu oznaczania
poziomdw zawarto$ci substancji zanieczyszczajacych
innych niz okreslone w rozporzadzeniach UE:

—metody pobierania i przygotowywania probek
okreslonych srodkéw spozywezych,

— kryteria dla metod analitycznych stosowanych do
oznaczania tych pozioméw majac na wzgledzie
potrzebe zapewnienia bezpieczenstwa zywno-
Sci [8].

Hiszpania, Szwecja, Portugalia czy Finlandia
stosujg do oceny jakosci tluszczéw uzywanych do
smazenia tzw. szybkie testy dajace mozliwo$¢ prawie
natychmiastowej weryfikacji. W duzej mierze opieraja
si¢ one na reakcjach barwnych, ktérych wynik inter-
pretowany jest zgodnie ze skalg barwng zatgczong do
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testu. Uzyskany kolor moze by¢ odzwierciedleniem
tzw. liczby kwasowej, liczby zmydlania, utlenionych
kwasow ttuszczowych oraz wolnych kwaséw tluszezo-
wych czy ilosci powstatych zwigzkéw polarnych [6].
Dostepnosc i tatwos$¢ uzycia pozwala na stosowanie
takich testéow w kazdym gospodarstwie domowym.

Czesto zastanawiamy sig jakiej jakosci jest ttuszcz
w naszych frytkownicach. Do tej pory mozna byto go
oceni¢ tylko organoleptycznie (smak, zapach, barwa).
Stosujac podreczny test bedziemy mieli pewnosé co do
jakosci uzywanego ttuszezu.

W przypadku negatywnego wyniku nie nalezy
wylewaé zuzytego tluszczu do zlewu czy kanali-
zacji, poniewaz ulegaja one przemianie do mydet
wapniowych 1 stwarzaja trudnosci w przesytaniu
ioczyszczaniu $ciekow. Rozlany olej wnika gleboko
w ziemig, przyczyniajgc si¢ do zanieczyszczania wod
gruntowych, a niekontrolowane spalanie powoduje
emisj¢ do atmosfery szeregu toksycznych zwigzkow
chemicznych. Wzgledy ekologiczne nakazujg zbie-
ranie olejow odpadowych i postepowanie z nimi
w sposob kontrolowany [9].

W Polsce zasady postepowania z odpadami re-
guluje Ustawa o odpadach z dnia 27 kwietnia 2001
[10], zgodnie z ktdrg art. 39 méwi, ze oleje odpadowe
powinny by¢ w pierwszejkolejnosci odzyskiwane przez
regeneracje rozumiang jako proces, w ktérym oleje
bazowe mogg by¢ produkowane przez rafinowanie
olejéw odpadowych, a w szczegblnosci przez usuniecie
zanieczyszczen, produktéw utleniania i dodatkow
zawartych w olejach [9].

Jan Sawicki [11] proponuje produkcje estréw
metylowych kwasow tluszczowych (EMKT) z olejow
i thuszczow posmazalniczych. Produkcja polegataby
na systematycznym odbieraniu zuzytego ttuszczu
z gospodarstw domowych, restauracji, zaktadow; itp.
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