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ZAWARTOSC TLUSZCZU, CHOLESTEROLU ORAZ PRODUKTOW
UTLENIANIA CHOLESTEROLU W FARSZU PIEROGOW
MIESNYCH PODCZAS PRZECHOWYWANIA CHEODNICZEGO
I ZAMRAZALNICZEGO

Streszczenie

Celem pracy byto okreslenie wpltywu przechowywania farszu pierogéw migsnych w warunkach
chlodniczych oraz zamrazalniczych na zawarto$¢ thuszezu, cholesterolu oraz produktéw utleniania chole-
sterolu. Analizie poddano farsz pierogéw mrozonych oraz swiezych.

Po 14 dniach przechowywania pierogow zawarto$¢ ttuszczu w farszu pierogdw mrozonych zmniejszy-
fa sig, natomiast w farszu pierogdéw $wiezych nie ulegta istotnym zmianom.

Przechowywanie przez dwa tygodnie §wiezych pierogdw z farszem migsnym w warunkach chtodni-
czych prowadzito do wigkszego ubytku zawartosci cholesterolu niz w przypadku przechowywania piero-
gow migsnych w warunkach zamrazalniczych. Zaobserwowano wigkszy przyrost sumarycznej zawarto$ci
produktéw utleniania cholesterolu podczas przechowywania pierogéw w warunkach zamrazalniczych niz
mialo to miejsce podczas ich przechowywania w warunkach chtodniczych.

Stowa kluczowe: pierogi z farszem migsnym, zawarto$¢ thuszczu, cholesterol, produkty utleniania chole-
sterolu

Wprowadzenie

Na rynku artykutéw spozywczych poszerza si¢ oferta zywnosci wygodnej, ktora
cieszy sie¢ popytem wsrod konsumentow ze wzgledu na mozliwos¢ tatwego oraz szyb-
kiego przyrzadzenia positkow. Jednak nie zawsze produkty te cechuja si¢ wysokimi
walorami odzywczymi, co wigcej moga by¢ one zrodlem substancji bioracych udziat
w powstawania rozmaitych jednostek chorobowych, przyktadem sa m.in. produkty
utleniania cholesterolu.
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Cholesterol obecny w produktach pochodzenia zwierzecego podczas przetwarza-
nia oraz przechowywania zywnosci ulega niekorzystnym przemianom, w wyniku kto-
rych degraduje i utlenia sig, tworzac produkty utleniania cholesterolu [1]. Jest to grupa
zwiazkow, ktora przyczynia si¢ m.in. do rozwoju miazdzycy i nowotworow [6, 11].
Badania dowodza, ze ilo$¢ powstajacych produktow utleniania cholesterolu podczas
przetwarzania produktow zywnosciowych oraz przechowywania moze sigga¢ nawet
10% catkowitej zawarto$ci cholesterolu [7].

Ze wzgledow zdrowotnych korzystne jest zastosowanie procesoOw technologicz-
nych oraz sposobu przechowywania zywnosci, ktore ograniczyloby zawarto$¢ produk-
tow utleniania cholesterolu w zywnos$ci. Zahamowanie powstawania produktow utle-
niania cholesterolu [PUC] moze zosta¢ osiagni¢te poprzez stosowanie niskich zakre-
sOW temperatury podczas procesu przetwarzania zywnosci, pakowanie produktow spo-
zywczych w sposob zabezpieczajacy przed dostgpem tlenu, jak rowniez przechowywa-
nie w warunkach ograniczonego dostgpu tlenu oraz w niskiej temperaturze [ 2, 3, 7, 16,
19].

Celem pracy bylo okre$lenie zawarto$ci tluszczu, cholesterolu oraz produktéw
utleniania cholesterolu w farszu pierogéw z migsem podczas przechowywania przez 14
dni w warunkach chtodniczych (temp. 5 + 2 °C) i zamrazalniczych (temp. ponizej -18
+2°C).

Material i metody badan

Materialem do badan byty pierogi migsne $wieze oraz mrozone zakupione na
rynku warszawskim w okresie od marca do czerwca 2007 roku. Pierogi migsne mrozo-
ne-data produkcji: 20.12.2006, data przydatnosci do spozycia: 20.12.2007, opakowanie
— torebka foliowa hermetycznie zamknigta. Pierogi mrozone przechowywano przez 14
dni w warunkach okreslonych przez producenta, czyli w zamrazarce w temp. ponizej
-18 °C. Pierogi migsne swieze — data produkcji: 5.05.2007, data przydatnosci do spo-
zycia: 11.05.2007, opakowanie — tacka polistyrenowa owinigta folia spozywcza. Piero-
gi swieze przechowywano przez 14 dni w warunkach okre§lonych przez producenta,
czyli w chtodziarce w temp. 0 — 4 °C.

Badane probki pochodzity z dwoch réznych partii produkcyjnych, a analizy wy-
konano w trzech powtdrzeniach.

Zawarto$¢ thuszczu oznaczano metoda grawimetryczna, polegajaca na zwazeniu
ilosci wyekstrahowanego thuszczu z probki [13].

Badania jakosciowe i ilosciowe cholesterolu oraz produktow utleniania choleste-
rolu wykonano przy uzyciu chromatografu gazowego sprzezonego ze spektrometrem
masowym. Cholesterol oraz produkty utleniania cholesterolu wyodrebniano z thuszczu
na drodze ekstrakcji rozpuszczalnikami organicznymi (metanol : chloroform, 1 : 2),
a nastgpnie poddawano transestryfikacji, stosujac roztwor 2 M KOH w metanolu oraz
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derywatyzacji przy uzyciu mieszaniny sililujacej (BSTFA + TMCS, 99:1). Analizy
jakosciowej cholesterolu oraz produktéw utleniania cholesterolu dokonywano poprzez
poréwnanie czasu retencji ich wzorcow zakupionych w firmie Sigma oraz widm w
bibliotekach NIST 147 oraz Wiley 175.Wszystkie analizy wykonano w trzech powto-
rzeniach [8, 17, 18].

Wyniki i dyskusja

Zawarto$¢ tluszczu w farszu pierogdw mrozonych zmniejszyta si¢ podczas prze-
chowywania przez dwa tygodnie (w temp. - 18°C) z 17,4 do 14,5 g/100 g. W farszu
pierogow $wiezych podczas przechowywania (temp. 0 — 4 °C) zaobserwowano nie-
wielka tendencj¢ spadkowa, zawarto$¢ thuszczu zmniejszyta sig z 22,8 do 20,7 mg/100 g
(tab. 1). Zblizone wyniki zmniejszenia si¢ zawarto$ci thuszczu podczas przechowywa-
nia migsa bawolego oraz baraniego zaobserwowali Kowale i wsp. [9] oraz Rao i wsp.
[15].

Tabela l
Zawarto$¢ tluszezu, cholesterolu oraz produktow utleniania cholesterolu w farszu pierogdw swiezych
i mrozonych, przechowywanych w warunkach chtodniczych i zamrazalniczych.
Content of fat, cholesterol, and cholesterol oxidation products in stuffing of the fresh and frozen meat
dumplings stored in cooling and freezing conditions.

Farsz pierogdw swiezych Farsz pierogdw mrozonych
Stuffing of fresh meat dumplings Stuffing of frozen meat dumplings
Oznaczany parametr . - . .
Parameter being W dniu Po2 tygodnlach W dniu Po2 tygodmach
determined zakupu przechowywania zakupu przechowywania
On the day of | After 2 weeks of | On the day of After 2 weeks of
purchase storage purchase storage
Zawarto$¢ thuszczu
[¢/100 g] 22,8+2,5 20,7+ 1,2 17,5+0,5 14,5+0,9
Fat content [g/100 g]
Zawarto$¢ cholesterolu
[mg/100g]
70,6 £ 8,2 60,9 +6,9 552+6,2 51,5+ 1,6
Cholesterol content
[mg/100 g]
Zawarto$¢ sumy
produktéw
utleniania cholesterolu
[mg/100 g] 0,4+0,1 1,4£0,1 0,3+0,1 2,3+£0,3
Content of total
cholesterol oxidation
products [mg/100 g]
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We wszystkich badanych probkach farszu zauwazono tendencj¢ zmniejszania si¢
zawartosci cholesterolu podczas przechowywania pierogow. W $wiezych pierogach
migsnych przechowywanych w ciagu 2 tygodni (temp. 0 — 4 °C) zawarto$¢ cholesterolu
zmnigjszyla si¢ srednio z 70,6 do 60,9 mg/100 g produktu, co stanowito 13 % ubytek
poczatkowej zawartosci cholesterolu. W mrozonych pierogach przechowywanych
przez 14 dni w (temp. — 18 °C) zawarto$¢ cholesterolu zmniejszata si¢ z 55,2 do 51,5
mg/100 g, stanowiac 6 % ubytek poczatkowej zawartosci cholesterolu (tab. 1). Badania
innych autoréw [3, 9, 20] dowodza, ze podczas przechowywania produktéw migsnych
nast¢puje zmniejszenie zawartosci cholesterolu siggajace nawet kilkunastu procent
poczatkowej jego zawartosci. Ubytek cholesterolu moze by¢ nastgpstwem takich
przemian thuszczu, jak: polimeryzacja, degradacja lub oksydacja [1, 14].

W badanych probkach farszu migsnego stwierdzono obecnos¢ nastgpujacych pro-
duktow utleniania cholesterolu: 7B-hydroksycholesterol, 5,6a-epoksycholesterol, 5,603-
epoksycholesterol, 25-hydroksycholesterol, 7-ketocholesterol. W $wiezych pierogach
migsnych przechowywanych przez 2 tygodnie w warunkach chtodniczych sumaryczna
zawarto$¢ produktow utleniania cholesterolu zwigkszyta si¢ z 0,4 do 1,4 mg/100 g
produktu, natomiast w farszu pierogdéw mrozonych przechowywanych w warunkach
zamrazalniczych taczna zawarto$¢ tych produktéw uleglta zwigkszeniu z 0,3 do 2,3
mg/100 g (tab. 1). Wysoki wzrost zawartosci produktéw utleniania cholesterolu
w probkach nadzienia migsnego pierogoéw mrozonych przechowywanych w warunkach
zamrazalniczych, jak rowniez pierogow §wiezych przechowywanych w warunkach
chlodniczych byt wynikiem zmian autooksydacyjnych tluszczu. Wyniki zawarto$ci
produktéw utleniania cholesterolu uzyskane w niniejszym eksperymencie sa zblizone
do zawarto$ci produktéow utleniania cholesterolu opisanych przez Larkensona i wsp.
[10]. Sumaryczna zawarto$¢ produktow utleniania cholesterolu w surowych pulpetach
wieprzowo - wotowych w dniu zakupu wynosita 0,33 mg/100 g, natomiast po usmaze-
niu oraz przechowywaniu w warunkach chtodniczych przez 2 tygodnie zwigkszyta si¢
do 1,08 mg/100 g [10]. W badaniach prowadzonych przez Nam i wsp. [12] zaobser-
wowano, ze taczna zawarto$¢ produktow utleniania cholesterolu w migsie wieprzowym
pakowanym w atmosferze tlenu byla na poziomie 3,07 mg/100 g, nast¢pnie po 2 tygo-
dniach przechowywania zwigkszyla si¢ do 5,56 mg/100 g. Ahn i wsp. [2] dowiedli, ze
pakowanie migsa w sposob ograniczajacy dostep tlenu skutecznie zabezpiecza produk-
ty migsne przed powstawaniem szkodliwych pod wzgledem zywieniowym produktow
utleniania cholesterolu. Migso wotowe pakowane bez dostegpu tlenu po tygodniu prze-
chowywania zawierato 1,4 mg sumarycznej zawartosci produktow utleniania choleste-
rolu w przeliczeniu na 100 g thuszczu, natomiast pakowanie w sposob nieograniczajacy
dostepu tlenu prowadzito do powstania 25,5 mg tacznej zawartosci produktow utlenia-
nia cholesterolu w 100 g tluszczu [2]. Z innych badan wynika, Zze przechowywanie
migsa indyczego w warunkach chtodniczych prowadzi do znacznego zwigkszenia cat-
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kowitej zawartosci produktow utleniania cholesterolu tj. z 2,3 mg/100 g tluszczu
w probce wyjsciowej do 6 mg/100 g w ciagu 3 dni przechowywania [5].

Whioski

L.

Podczas przechowywania mrozonych pierogéw migsnych w warunkach zamra-
zalniczych przez okres dwoch tygodni zawarto$¢ thuszczu w badanym farszu
zmnigjszyla si¢, natomiast zawarto$¢ thuszczu w farszu pierogow $wiezych prze-
chowywanych w warunkach chtodniczych nie ulegta istotnym zmianom.
Przechowywanie $wiezych oraz mrozonych pierogdéw z migsem w warunkach
chlodniczych przez okres dwoch tygodni prowadzito do nieznacznego zmniejsze-
nia zawarto$ci cholesterolu oraz wyraznego zwigkszenia si¢ tacznej zawartosci
produktéw utleniania cholesterolu.

Przechowywanie mrozonych pierogéw migsnych w warunkach zamrazalniczych
spowodowalo znacznie wigkszy wzrost sumarycznej zawartosci produktow utle-
niania cholesterolu w porownaniu z farszem pierogow §wiezych przechowywa-
nych w warunkach chtodniczych.

Praca byta prezentowana podczas VI Konferencji Naukowej nt. ,, Nowoczesne me-

tody analityczne w zapewnieniu jakosSci i bezpieczenstwa zywnosci”, Warszawa, 6 - 7
grudnia 2007 r.

(1]
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CONTENT OF FAT, CHOLESTEROL AND CHOLESTEROL OXIDATION PRODUCTS
IN MEAT DUMPLING STUFFING DURING STORAGE IN COOLING
AND FREEZING CONDITIONS

Summary

The objective of the study was to examine the effect of storing meat dumplings in cooling and freezing
conditions on the content of fat, cholesterol, and cholesterol oxidation products. The stuffing of fresh and
frozen meat dumplings was analyzed.

The content of fat in the stuffing of frozen meat dumplings decreased during their 14 day storage, but
it did not significantly change in the stuffing of fresh dumplings.

Two week storage of fresh meat dumplings with meat stuffing in cooling conditions led to a higher de-
crease in the cholesterol value than in the samples of meat dumplings after their storage in freezing condi-
tions. A higher increase was found in the total cholesterol oxidation products contained in the meat stuft-
ing of the dumplings stored in freezing conditions compared to the stuffing of dumplings stored in cooling
conditions.

Key words: meat dumplings, fat content, cholesterol, cholesterol oxidation products
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