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UTLENIANIE LIPIDOW W PANIEROWANYCH SMAZONYCH
ZANURZENIOWO ORAZ PIECZONYCH UDACH KURCZAT

Streszczenie

W pracy poréwnano wplyw smazenia zanurzeniowego oraz pieczenia, panierowanych i nie paniero-
wanych ud kurczat, na utlenianie lipidéw migsa i skory podczas ogrzewania i chlodniczego przechowy-
wania. Stopien utlenienia lipidéw okreslono na podstawie zmian liczby TBA oraz oceny sensorycznej
smaku i zapachu.

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze panierowanie ud kurczat istotnie ogranicza ubyt-
ki masy oraz wzrost wartosci liczby TBA podczas ogrzewania. To korzystne oddzialywanie jest wigksze
w przypadku ud smazonych zanurzeniowo niz pieczonych. Panierowanie ogranicza réwniez szybko$c
utleniania lipidow migsa i skory w czasie chiodniczego przechowywania ud kurczat niezaleznie od zasto-
sowanej metody ogrzewania. Migso smazonych zanurzeniowo oraz pieczonych panierowanych ud kurczat
uzyskalo znacznie wyzsze noty punktowe smaku i zapachu niz pochodzace z elementéw nie panierowa-
nych.

Wstep

W ostatnich latach nastapil i wciaz ma miejsce szybki wzrost konsumpcji pro-
duktow gotowych do spozycia, przetworéw i dan z migsa drobiu. Coraz wigkszym
zainteresowaniem ze strony konsumentéw ciesza sig panierowane i smazone zanurze-
niowo produkty z migsa drobiu [1, 12]. Panierowanie w potaczeniu ze smazeniem za-
nurzeniowym jest jedna z najczgéciej stosowanych metod przygotowywania produk-
tow w sieciach gastronomii, restauracji i baréw typu ,,fast food” [3]. Paniery polepszaja
jako$é produktow poprzez poprawg barwy, ksztaltu produktu, zwigkszenie wartosci
zywieniowej 1 poprawe jego wytrzymatosci mechanicznej. Ograniczaja wyciek i paro-
wanie wody z produktu, zmniejszaja ubytki masy podczas ogrzewania i przechowywa-
nia, a takze zapewniaja bardzo dobrg soczysto$¢ i krucho$¢ produktu. Powloki panie-
réw zabezpieczaja migso przed bezposrednim wplywem wysokiej temperatury w cza-
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sie ogrzewania, utrudniaja takze dostep powietrza (tlenu) zaréwno podczas ogrzewa-
nia, jak rowniez chtodniczego lub zamrazalniczego przechowywania. Ograniczajac
procesy utleniania lipidow moga przyczyni¢ si¢ do wydtuzenia okresu przydatnosci
produktu do spozycia [4, 5, 6,9, 12, 13, 14, 18].

Ogromna populamo$¢ Zywnosci panierowanej i smazonej zanurzeniowo wynika
czgSciowo z istoty samego smazenia. Takie ogrzewanie jest znacznie bardziej efektyw-
ne niz ogrzewanie w powietrzu i szybsze niz gotowanie w wodzie, poniewaz wyzsze
temperatury medium grzewczego (thiszczu) razem z catkowitym zanurzeniem pro-
duktu powodujq szybsza penetracje ciepta do wnetrza ogrzewanego produktu. Ponadto
produkty panierowane, smazone zanurzeniowo, odznaczaja si¢ bardzo dobra tekstura,
sa przyjemne w jedzeniu, maja pozadana barweg powierzchni i sa bogate w zwiazki
smakowo-zapachowe [2, 18, 19, 20].

Duza popularno$¢ panierowanych i smazonych zanurzeniowo produktéow dalej
wzrasta, nie tylko wérod mlodziezy, pomimo lansowanej tendencji wsréd konsumen-
tow do ograniczenia thuszczow w diecie [11]. Ten ostatni postulat moze byé roéwniez
spetniony, kiedy zastosuje si¢ odpowiednie paniery i systemy panierowania, dzieki
ktérym warstwy zewnetrzne panieru zabezpiecza produkt przed wchianianiem thuszczu
smazalniczego. Wychodzac na przeciw oczekiwaniom konsumentéw producenci ofe-
ruja rowniez paniery doskonale nadajace sie do panierowania elementéw tuszek dro-
biowych i migsa poddanego ogrzewaniu w §rodowisku goracego powietrza [7]. W tym
przypadku nie tylko nie dochodzi do pochtaniania dodatkowego tluszczu, ale znaczna
czgs¢ thuszezu wycieka z produktu podczas ogrzewania.

W literaturze mozna znalez¢ opracowania na temat smazenia zanurzeniowego nie
panierowanych i panierowanych produktéw drobiowych oraz wptywu ogrzewania na
jakos¢ koncowa produktu, jak rowniez wyniki badan dotyczace oceny jako$ciowej nie
panierowanych pieczonych elementdéw tuszek kurczat [1, 2, 4, 8]. Znacznie mniej jest
informacji dotyczacych wplywu smazenia zanurzeniowego i1 pieczenia elementow tu-
szek kurczat na utlenianie lipidéw bezposrednio po ogrzewaniu, jak réwniez podczas
dalszego chlodniczego przechowywania [15, 17]. Brak jest opracowan, w ktorych ana-
lizowano by wplyw dwdch metod ogrzewania, tj. smazenia zanurzeniowego i pieczenia
panierowanych elementéw tuszek kurczat na utlenianie lipidow w gotowym produkcie.

W zwiazku z tym, celem pracy bylo porownanie wplywu smazenia zanurzenio-
wego 1 pieczenia panierowanych i nie panierowanych ud kurczat na utlenianie lipidow
migsa 1 skory podezas ogrzewania i1 dalszego chtodniczego przechowywania.

Material i metody

Surowiec do badan stanowily uda kurczat brojlerow, uzyskane w wyniku dziele-
nia schtodzonych tuszek pochodzacych z uboju przemystowego, po 24 h od momentu
uboju. Masa przygotowanych elementow wynosita od 106 do 128 g. Uda kurczat so-
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lankowano w 5% roztworze soli kuchennej przez 24 h w warunkach chtodniczych.
Stosunek wagowy elementow do zalewy wynosit 1:2. Przyrost masy podczas solanko-
wania ud kurczat byl na poziomie 4,6%. Po wyjeciu z zalewy zwilzong powierzchnig
ud najpierw pokrywano skrobig ziemniaczana, a nastgpnie zanurzano w masie jajowej
przygotowanej z jaj $wiezych i w koncowym etapie pokrywano panierem sypkim. W
sktad uzytego panieru sypkiego wchodzily takie sktadniki, jak maka pszenna, skrobia
ziemniaczana, sol kuchenna, stoéd, tluszcz cukierniczy, mleko w proszku i $rodki
spulchniajace. Surowiec uzyty w doswiadczeniu i sposob jego przygotowania byt taki
sam, niezaleznie od zastosowanej metody ogrzewania.

Solankowane nie panierowane oraz panierowane uda kurczat smazono oddzielnie
w oleju rzepakowym niskoerukowym. Smazenie zanurzeniowe prowadzono w smazal-
niku olejowym o pojemnoéci 3 dm’, w objetosci 2,5 dm’ oleju o temperaturze 175°C
do czasu osiagnigcia w srodku elementu temp. 79°C. Czas ogrzewania wynosil 7 min i
30 s w przypadku ud nie panierowanych oraz 11 min i 15 s dla ud panierowanych. Po
zakonczeniu smazenia i wyjeciu ze smazalnika elementy te pozostawiano w temperatu-
rze pokojowej przed 10 minut w celu ocieknigcia oleju i okreslenia ubytkéw masy
podczas smazenia zanurzeniowego.

Pieczenie prowadzono w piecu konwekeyjnym o pojemnosci 165 dm’. Przygoto-
wane, w sposob opisany wczeéniej, nie panierowane i panierowane uda ukfadano na
tacy metalowe]j do pieczenia wylozonej folia aluminiowg i wkladano do pieca wstgpnie
dogrzanego do temperatury 178°C. Uda pieczono do momentu uzyskania w Srodku
najgrubszych migséni temp. 79°C. Czas pieczenia ud nie panierowanych i panierowa-
nych wynosit odpowiednio 30 min i 20 s oraz 34 min i 25 s. Po zakonczeniu ogrzewa-
nia elementy pozostawiano w temperaturze pokojowej przez 10 minut w celu ostudze-
nia i okredlenia ubytkdéw masy podczas pieczenia.

Zawarto$¢ wody, biatka i thuszczu w migsie oraz skorze solankowanych nie panie-
rowanych i panierowanych ud kurczat surowych, smazonych zanurzeniowo i pieczo-
nych oznaczono metodami standardowymi. Zawarto$¢ substancji, bedacych wtdrnymi
produktami utleniania lipidow migsa drobiu, dajacych reakcj¢ barwna z kwasem 2-
tiobarbiturowym oznaczono metoda kolorymetryczna po uprzednim wyekstrahowaniu
tych zwiazkéw przy uzyciu 4% kwasu nadchlorowego [16]. Uzyskane wyniki przed-
stawiono jako liczbg TBA (mg aldehydu malonowego/kg migsa lub skéry). Oznaczenia
wykonano w migsie oraz w skoérze bez panieru (uda nie panierowane) i z panierem
(uda panierowane) zardéwno w elementach nie ogrzewanych jak i ogrzewanych w.w.
metodami. W tym ostatnim przypadku badania prowadzono 2 h po zakonczeniu
ogrzewania oraz po 2, 4 i 6 dniach przechowywania elementow w pomieszczeniu o
temp. 4-6°C.

Przeprowadzono réwniez oceng organoleptyczng smaku i zapachu migsa pocho-
dzacego z elementéw ogrzewanych nie panierowanych (po zdjgciu skory) oraz panie-



48 Jan Pikul, Katarzyna Holownia

rowanych (po zdjgciu skory wraz z panierem), w skali 9 punktowej. Oceng prowadzit
szeScioosobowy zespol bezposrednio po zakonczeniu ogrzewania oraz po 2, 4 1 6
dniach chtodniczego przechowywania. W tym ostatnim przypadku uda byty podgrze-
wane w kuchence mikrofalowej do temperatury serwowania, tj. 70°C.

Analizg wariancji, wieloczynnikowych poréwnan w tescie Duncan’a 1 analizeg re-
gresji liniowej wykonano przy pomocy pakietu statystycznego SPSS / PC+ [10].

Wiyniki i dyskusja

Podstawowy sktad chemiczny migsa i skory solankowanych, nie ogrzewanych ud
kurczat, przeznaczonych zaréwno do smazenia zanurzeniowego, jak i pieczenia nie
roznit si¢ statystycznie istotnie. W migsie surowych elementéw panierowanych stwier-
dzono istotnie mniej wody oraz wigksza procentowa zawarto$¢ biatka (Tab. 1). Panie-
rowanie przed ogrzewaniem spowodowato zwigkszenie procentowego udzialu biatka i
zmniejszenie udzialu thuszczu w skoérze surowych ud panierowanych.

Ubytki masy po smazeniu zanurzeniowym byty 2-krotnie wyzsze w elementach
nie panierowanych niz panierowanych. Roéwniez podczas pieczenia ud kurczat zabieg
panierowania wptynat na zmniejszenie ubytkoOw masy po ogrzewaniu. Podczas smaze-
nia zanurzeniowego, jak i pieczenia nie panierowanych oraz panierowanych ud kurczat
nastapito obnizenie zawarto$ci wody i wzrost procentowego udziatu thuszczu i biatka w
migsie ocenianych elementéw. Najnizsza zawarto$¢ thuszczu stwierdzono w miesie
panierowanych pieczonych ud kurczat. Skora czgsci udowej elementdw panierowa-
nych zawierala istotnie mniej ttuszczu po smazeniu zanurzeniowym niz w elementach
nie panierowanych. Natomiast pieczenie nie wptynelo istotnie na procentowy udziat
thiszczu w skorze ud kurczat.

Smazenie zanurzeniowe oraz pieczenie nie panierowanych lub panierowanych ud
kurczat wplyneto istotnie na wzrost liczby TBA w badanych elementach, wigkszy jed-
nak w migsie i skorze ud pieczonych niz w smazonych zanurzeniowo (Tab. 2). Bezpo-
$rednio po smazeniu zanurzeniowym w migsie ud nie panierowanych oraz panierowa-
nych wartosci liczby TBA wzrosty okolo 2-krotnie. Pieczenie natomiast spowodowato
okoto 2,5-krotny wzrost liczby TBA w miesie. Jednoczesnie w obu metodach ogrze-
wania istotnie wigkszy wzrost liczby TBA zanotowano w migsie oraz skorze elemen-
tow nie panierowanych niz panierowanych.

Przeliczenie zawartosci aldehydu malonowego (AM) na 100 g thuszczu wykazato,
ze wzrost AM w migsie i skorze elementéw nie panierowanych i panierowanych byt
statystycznie nieistotny po zakonczeniu smazenia zanurzeniowego. W przypadku pie-
czenia ud, statystycznie istotny wzrost AM w przeliczeniu na 100 g thuszczu stwier-
dzono tylko w migsie.
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Tabela l

Podstawowy sklad chemiczny miegsa i skory oraz ubytki masy nie panierowanych i panierowanych
ogrzewanych ud kurczat, w procentach*.

Proximate composition of meat and skin and weight losses from non-coated and coated heated chicken
thigh parts, in percentage*.

Po solankowaniu, przed

Metoda ogrzewania ogrzewaniem Po ogrzewaniu Ubytki
i sposdb przygotowania surowca | After marinaded, before After heating masy
Method of heating heating Weight

and way of product preparation | Woda | Bialko | Tluszcz | Woda | Biatko | Tluszcz | losses
Water | Protein | Fat Water | Protein Fat

SMAZENIE ZANURZENIOWE
Deep-fat frying

Bez panieru (Non-coated)
Mieso czesci udowej (Thigh meat)| 77,21 *B| 17,75 4| 4,08 ** | 62,05 ** (25,78 *®|10,22°8| 31,9€
Skoéra czgéci udowej (Skin from
thigh)

Z panierem (Coated)

Mieso czesci udowej (Thigh meat)| 73,91 41 20,11°8 | 4,33 | 69,41 8| 20,624 823° | 1584
Skoéra czgéci udowej (Skin from
thigh)

PIECZENIE

Roasting

64,22 %8| 7,06 |27,45% 142,60°4|11,52 %A | 44,48 °B

60,30 °A| 9,04 B | 29,22 B | 46,51 *B| 9,98 ®A | 41,09 >4

Bez panieru (Non-coated)
Migso czeéci udowej (Thigh meat) | 77,065 [ 18,01 *A| 4,024 | 61,45 {26,638 996" | 35,0°
Skora czgséci udowej (Skin from
thigh)

Z panierem (Coated)

Mieso czesci udowej (Thigh meat)| 72,82 420,81 %8| 4,35°® | 68,34 522,50 | 7,49 | 27,58
Skora czgéci udowej (Skin from
thigh)

64,04 %8 7,11 [27,7224 140,25 *4 | 13,05 °B| 44,06 *B

59,3341 9228 2964 °B145,558|10,93 °A|41,03 "

* Wartosci w tabeli stanowia $rednig z szesciu powtorzen,

* Means are average of six determinations,

** Rozne male litery w wierszach przy wartosciach danego wyréznika i rozne duze litery w kolumnach
oddzielnie dla migéni i skdry oznaczaja rdznice istotne statystycznie na poziomie p = 0,05,

** Mean value in rows with the same evaluation followed by different small letters and mean value in
columns separately for meat and skin followed by different capital letters are statistically differentatp 2
0.05.
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Tabela 2

Wplyw sposobu przygotowania surowca i metody ogrzewania na zawarto$¢ aldehydu malonowego (AM)

w ogrzewanych udach kurczat*.

The effect of preparation and heating method on malonaldehyde (MA) content in heated chicken thigh

parts*.

Przed ogrzewaniem

Po ogrzewaniu

Metoda ogrzewania Before heating After heating
i sposéb przygotowania surowca mg AM/kg |mg AM w 100g| mg AM/kg | mg AM w 100g
Method of heating produktu thuszezu produktu tluszczu
and way of product preparation mg MA/kg of {mg MA in 100g| mg MA/kg of | mg MA in 100g
product of fat product of fat

SMAZENIE ZANURZENIOWE
Deep-fat frying
Bez panieru (Non-coated)
Mieso czeéci udowej (Thigh meat) 0,74 * 1,66 * 1,49 %8 1,69
Skéra czesci udowej (Skin from thigh) 0,49 *A 0,15 0,60 *¢ 0,14 *
Z panierem (Coated)
Mieso czesci udowej (Thigh meat) 0,69 * 1,59 * 1,28 %4 1,56
Skéra czesci udowej (Skin from thigh) 0,42 % 0,14 0,48 * 0,12
PIECZENIE
Roasting
Bez panieru (Non-coated)
Migso czesci udowej (Thigh meat) 0,71 1,65 1,83 % 2,16
Skéra czeéci udowej (Skin from thigh) 0,51 0,16 * 0,77°° 0,18
Z panierem (Coated)
Migso czgsci udowej (Thigh meat) 0,722 1,69 * 1,72 ¢ 2,08 °A
Skora czesci udowej (Skin from thigh) 0,44 0,15 0,58 %8 0,14 *

* Wartosci w tabeli stanowig $rednia z sze$ciu powtdrzen,
* Means are average of six determinations,
** Rozne male litery w wierszach przy wartoéciach danego wyréznika i rézne duze w kolumnach od-
dzielnie dla migsa i skéry oznaczaja réznice istotne statystycznie istotne na poziomie p 2 0,05,

** Mean value in rows for the same evaluation followed by different small letters and mean value in
columns separately for meat and skin followed by different capital letters are statistically different at p >

0.05.
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Tabela 3

Wplyw chlodniczego przechowywania na zmiany liczby TBA w nie panierowanych i panierowanych
ogrzewanych udach kurczat, w mg AM/kg produktu*.

The influence of refrigerated storage on changes in TBA number of non-coated and coated heated chicken
thigh parts, in mg MA/kg of product™*.

Metoda ogrzewania i sposob Po ogrzewaniu | Okres chtodniczego przechowywania, dni
przygotowania surowca After heating Time of refrigerated storage, days
Method of heating and way of product
preparation 0 2 4 6

SMAZENIE ZANURZENIOWE

Deep-fat frying
Bez panieru (Non-coated)

Migso czesci udowej (Thigh meat) 1,49°F 2,26°F 2,59 € 3,77 9F
Skéra czesci udowej (Skin from thigh) 0,60°€ 0,85°8 1,17°¢®8 1,3548
Z panierem (Coated)

Migso czesci udowej (Thigh meat) 1,28°F 1,46°° 1,77 °¢ 2,39 9P
Skéra czesci udowej (Skin from thigh) 0,48 4B 0,54 ®4 0,62°4 0,81 °4
PIECZENIE

Roasting

Bez panieru (Non-coated)

Mieso czesci udowej (Thigh meat) 1,832H 2,64°C 2,80°F 3,67°F
Skoéra czesci udowej (Skin from thigh) 0,77°" 1,07°€ 1,22°B 1,51¢4¢
Z panierem (Coated) 6

Migso czeséci udowej (Thigh meat) 1,72°¢ 2,06°E 2,25°P 2,52 ¢E
Skéra czesci udowej (Skin from thigh) 0,58 25¢ 0,67°4 0,72°4 0,81 4

* Wartosci w tabeli stanowig $rednig z sze$ciu powtorzen,

* Means are average of six determinations,

**Rozne male litery w wierszach i rézne duze litery w kolumnach oznaczaja rdznice istotne statystycznie
na poziomie p = 0,05,

** Mean value in rows followed by different small letters and mean value in columns followed by diffe-
rent capital letters are statistically different at p > 0.05.

W czasie chlodniczego przechowywania smazonych zanurzeniowo oraz pieczo-
nych ud kurczat ma miejsce dalszy istotny wzrost liczby TBA, rdZny jednak w migsie i
skérze (Tab. 3). Znacznie wigksze przyrosty wartosci liczby TBA stwierdzono w mig-
sie i skérze elementéw nie panierowanych w poréwnaniu z panierowanymi dla obu
badanych metod ogrzewania. Analiza regresji liniowej zaleznoSci wzrostu liczby TBA
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Rys. 1.  Wplyw chlodniczego przechowywania na zmiany liczby TBA w nie panierowanych i paniero- .
wanych ogrzewanych udach kurczat:
A Nie panierowane, smazone Zanurzeniowo; A Panierowane. smazone zanurzeniowo;
O Nie panierowane, pieczone; @ Panierowane, pieczone;
Fig. 1. The influence of refrigerated storage on changes in TBA number of non-coated and coated

heated chicken thigh parts:

A Non-coated, deep-fat fried,;
O Non-coated, roasted;

A Coated, deep-fat fried;
® Coated, roasted;
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w czasie chlodniczego przechowywania wykazala, iz panierowanie ud kurczat znacz-
nie ogranicza dynamike wzrostu zmian oksydacyjnych w lipidach zaréwno w migsie,
jak i skorze, w obu zastosowanych metodach ogrzewania (Rys. 1). Szczegdlnie jest to
widoczne w przypadku skory czgsci udowej, gdzie panier spetnit swoja funkcjg znacz-
nie ograniczajac bezposredni kontakt ogrzanego do wysokiej temperatury czynnika
grzejnego z ogrzewanym elementem. Po szeéciu dniach chlodniczego przechowywania
najwigkszy wzrost liczby TBA zanotowano w migsie 1 skorze elementéw nie paniero-
wanych zardwno smazonych zanurzeniowo, jak i pieczonych.

Tabela 4

Wplyw chiodniczego przechowywania na wyniki oceny organoleptycznej smaku i zapachu migsa uprzed-
nio ogrzewanych ud kurczat*.

The influence of refrigerated storage on organoleptic evaluation of taste and flavour in meat from heated
chicken thigh parts*.

Metod . Po ogrzewaniu Okres chiodniczego przechowywania, dni
. , ctoca ogrzew.ama After heating Time of refrigerated storage, days
i sposdb przygotowania surowca 0 ) m 6

Method of heating

and way of product preparation Smak |Zapach| Smak |Zapach| Smak |Zapach| Smak | Zapach

Taste |Flavour| Taste |Flavour| Taste |Flavour| Taste |Flavour

SMAZENIE ZANURZENIOWE
Deep-fat frying

Migso z ud bez panieru

(Meat from non-coated thighs)
Migso z ud z panierem

(Meat from coated thighs)

7’3bA 7,50A 7’1 b AB 7,0bB 6,8bB 6,6bB 5’9aB 5,2aB

8’4CC 8,6CC 7’7bC 8’0bC 7’5 baC S,Obc 7’03D 7’4aD

PIECZENIE
Roasting

Migso z ud bez panieru

(Meat from non-coated thighs)
Migso z ud z panierem

(Meat from coated thighs)

* Wyniki punktowe w tabeli stanowia $rednia z sze$ciu ocen,

* Scores in the table are means from six replications,

** Rozne male litery w wierszach oddzielnie dla smaku i zapachu i rézne duze litery w kolumnach ozna-
czaja rdZnice istotne stystycznie na poziomie p = 0,05,

** Mean value in rows separately for taste and flavour followed by different small letters and mean value
in columns followed by different capital letters are statistically different at p 2 0.05.

7’7 d AB 7,6 dA 6,9 cA 6,5 cA 5,8 bA 5’2 bA 2’3 aA 3’3 aA

8,08 | 8,08 | 73%B | 70°8 | 71°8 | 70°%8 | 64°C|6,3°C

Wyniki oceny sensorycznej smaku i zapachu wykazaly, ze znacznie wyzej po
smazeniu zanurzeniowym oraz pieczeniu zostalo ocenione migso pochodzace z ele-
mentdéw panierowanych (Tab. 4). Nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic w
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ocenie migsa smazonych zanurzeniowo oraz pieczonych nie panierowanych ud kur-
czat. Sposrod réznych sposobow przygotowania i metod ogrzewania najwyzsze noty za
smak i zapach, uzyskato migso panierowanych ud kurczat smazonych zanurzeniowo.

W czasie chlodniczego przechowywania oceniane wyrozniki ulegaly stopniowe-
mu pogorszeniu, najszybciej jednak w miegsie pochodzacym z elementdéw nie paniero-
wanych. Podczas catego okresu przechowywania istotnie nizsze noty za smak i zapach,
w stosunku do pozostatych, uzyskato mieso kurczat pochodzace z ud nie panierowa-
nych pieczonych. Po szesciu dniach chiodniczego przechowywania istotnie wyzsze
noty uzyskato mieso panierowanych smazonych zanurzeniowo ud kurczat w poréwna-
niu z migsem pochodzacym z elementéw nie panierowanych oraz pieczonych zaréwno
nie panierowanych, jak i panierowanych.

Podsumowanie

Panierowanie ud kurczat przed ogrzewaniem pozwala na zmniejszenie ubytkow
masy zarowno podczas smazenia zanurzeniowego, jak i pieczenia. Wigkszy wzrost
liczby TBA w migsie i skorze stwierdzono w nie panierowanych elementach pieczo-
nych niz smazonych zanurzeniowo. Zmiany liczby TBA w czasie ogrzewania byly
istotnie ograniczone poprzez panierowanie elementéw w obu zastosowanych metodach
ogrzewania. Panierowanie ud kurczat znacznie ogranicza dynamike zmian oksydacyj-
nych lipidow migsa i skéry w czasie chlodniczego przechowywania zaréwno elemen-
tow smazonych, jak i pieczonych. W czasie calego okresu chlodniczego przechowy-
wania istotnie wyzsze noty za smak i zapach uzyskato migso smazonych zanurzeniowo
ud kurczat zaréwno panierowanych, jak i nie panierowanych w pordwnaniu z migsem
pochodzacym z tych samych elementéw pieczonych.
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LIPID OXIDATION IN COATED DEEP-FAT FRIED AND ROASTED
CHICKEN THIGH PARTS

Summary

The aim of the study was to evaluate the effect of deep-fat frying and roasting coated chicken thigh
parts on lipid oxidation in meat and skin during heating and subsequent refrigerated storage. TBA analysis
and sensory evaluation of taste and flavour were used to detect changes in lipid oxidation.

The results indicated that coating of chicken thigh parts had an effect on lower weight losses and
lower TBA values during heating. This positive influence was bigger in deep-fat fried than roasted parts.
Coating also reduced the rate of lipid oxidation in meat and skin during refrigerated storage of heated
chicken thigh parts for both used cooking methods. Meat from coated deep-fat fried and roasted chicken
parts obtained significantly higher scores of taste and flavour in comparison to meat from non-coated
samples.



