2011
N auka Przyroda -I-echnologie Tom 5

Zeszyt 3

ISSN 1897-7820 http://www.npt.up-poznan.net
Dziat: Nauki o Zywnosci i Zywieniu
Copyright ©Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

ANDRZEJ TYBURCY

Katedra Technologii Zywnosci
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

WYBRANE SPOSOBY OGRANICZENIA ZAWARTOSCI
TLUSZCZU W PRODUKTACH PANIEROWANYCH

Streszczenie. W artykule przedstawiono przeglad wybranych metod stuzacych do ograniczenia
zawarto$ci thuszczu w produktach panierowanych pochodzenia zwierzgcego. Opisano modyfika-
cje wlasciwosci panierdw z uzyciem bialek serwatkowych i sojowych, skrobi, ksantanu, pochod-
nych celulozy, pektyny i zelatyny oraz w drodze wyeliminowania lipofilowego sktadnika, jakim
jest gluten pszenny. Podano przyklady zastapienia smazenia zanurzeniowego produktow panie-
rowanych przez inne sposoby obrobki cieplne;j.

Stowa kluczowe: produkty panierowane, smazenie, absorpcja ttuszczu

Wstep

Elementem procesu technologicznego popularnych produktéw spozywczych, takich
jak panierowane przetwory migsne i rybne, jest smazenie. W przypadku zastosowania
chudych surowcow zawartos$¢ thuszczu w tego typu produktach moze wynosi¢ od 13%
w panierowanych filetach rybnych do 18% w panierowanych mig¢sniach piersiowych
kurczaka (SAGUY i DANA 2003). Zawarto$¢ thuszczu w smazonych produktach jest
w duzym stopniu zalezna od ilosci wchionigtej frytury (WATROBA i KRYGIER 2010).
Absorbowany podczas przemyslowego smazenia thiszcz moze zawiera substancje
o niekorzystnym wplywie na zdrowie konsumenta, takie jak produkty oksydacji i poli-
meryzacji. Z punktu widzenia konsumenta niepozadana jest rowniez obecno$¢ w thusz-
czu substancji dodatkowych, takich jak $rodki powodujace gaszenie piany podczas
smazenia lub syntetyczne przeciwutleniacze (FISZMAN i SALVADOR 2003, SAGUY
i DANA 2003, KMIECIK i KORCZAK 2010). Z tych wzgledow, jak rowniez z uwagi na
wspolczesne zalecenia zywieniowe postulujgce ograniczenie spozycia thuszczu, podej-
mowane sg proby zmniejszenia jego zawarto$ci w produktach smazonych. W ostatnich
latach w literaturze krajowej opublikowano dwa artykuly, w ktorych omoéwiono m.in.
problemy zwiazane z redukcja zawartosci thuszczu w produktach smazonych (KOWAL-
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CZYK 1 GUSTAW 2009, KMIECIK i KORCZAK 2010). Celem niniejszej pracy byto bardziej
szczegOlowe przedstawienie tych zagadnien w odniesieniu do produktéw panierowa-
nych pochodzenia zwierzgcego.

Mechanizm wchlaniania thuszczu podczas smazenia

Wchtanianie tluszczu podczas smazenia produktow spozywczych zachodzi przede
wszystkim w ich warstwach powierzchniowych (MELLEMA 2003). Szczegolnie wyraz-
nie zjawisko to wystepuje w produktach panierowanych, gdzie ttuszcz jest wchtaniany
przede wszystkim przez panier. Na przyktad podczas smazenia panierowanych porcji
miegsni piersiowych kurczaka przyrost zawartosci thuszczu w panierze (w przeliczeniu
na suchg substancje) wyniost 38%, podczas gdy w migsie tylko 5% (DRAGICH
i KROCHTA 2010). W wysokiej temperaturze panujgcej na powierzchni woda odparowu-
je z produktu, a pozostawione przez nig puste przestrzenie sg zajmowane przez ttuszcz.
Tak wigc ilo§¢ odparowanej wody determinuje ilo§¢ wchtonigtego ttuszczu. Odparowa-
nie wody zachodzi przede wszystkim w warstwach powierzchniowych, poniewaz tem-
peratura wewnatrz produktu moze nie przekracza¢ 100°C (MELLEMA 2003). Para wod-
na wydobywajaca si¢ ze smazonego produktu moze tworzy¢ wokot niego poduszke
gazowa odpychajaca tluszcz i utrudniajaca jego wnikanie w porowatg strukture utwo-
rzong w wyniku odparowania wody (SAGUY i DANA 2003). Podczas smazenia znacze-
nie ma réwniez hydrofilowo$¢ powierzchni produktu, ktéra moze utrudnia¢ zwilzanie
przez ttuszcz (DRAGICH i KROCHTA 2010).

Po zakonczeniu procesu smazenia ci$nienie pary wodnej w porach produktu obniza
si¢ wskutek jej kondensacji, a thuszcz jest zasysany do ich wnetrza. Z tego wzgledu
waznym etapem decydujagcym o ilosci wchtonigtego thuszczu jest ociekanie produktu po
smazeniu. [lo$¢ thuszczu, ktéra zostanie zaadsorbowana na tym etapie, zalezy m.in. od
lepkosci tluszczu, jego zdolno$ci zestalania si¢ po schtodzeniu i stanu powierzchni
produktu (wielkosci otworéw w powierzchni i jej chropowatosci). Stwierdzono, Ze
wydluzanie czasu smazenia prowadzi do wzrostu lepkosci thuszczu na skutek polimery-
zacji. Powoduje to niewielki wzrost ilosci zaadsorbowanego tluszczu. Przeciwdzialanie
procesom oksydacji i polimeryzacji tluszczu smazalniczego moze zatem w pewnym
stopniu przyczynic¢ si¢ do zmniejszenia jego absorpcji podczas smazenia (MELLEMA
2003, DANA 1 SAGUY 2006).

Podzial metod stuzgcych ograniczeniu zawartosci thuszczu
w produktach panierowanych

W $wietle przedstawionego mechanizmu wchlaniania tluszczu podczas smazenia
sposoby przeciwdzialania temu zjawisku w przypadku produktéw panierowanych spro-
wadzaja si¢ do (MELLEMA 2003, DRAGICH i KROCHTA 2010):

— zwiekszenia wodochtonnosci powierzchni produktu, co hamuje proces zamiany
wody na thuszcz podczas smazenia,

— lub wytworzenia na powierzchni produktu powloki o cechach hydrofilowych ha-
mujacej wnikanie thuszezu.



3

Tyburcy A., 2011. Wybrane sposoby ograniczenia zawartosci ttuszczu w produktach panierowanych. Nauka Przyr.
Technol. 5, 3, #20.

Osobng grupe metod stanowig te, w ktorych zastepuje sie¢ smazenie przez inne spo-
soby obrobki cieplnej, np. smazenie beztluszczowe na ptytach grzejnych lub pieczenie
(PIKUL 1995).

Ponizej opisano przyklady réznych sposobow zastosowanych w celu redukcji za-
wartosci thuszczu w panierowanych i smazonych produktach pochodzenia zwierzecego.

Zastosowanie bialek serwatkowych

W kilku pracach zdecydowano si¢ na modyfikacje sktadu panieru przez wprowa-
dzenie do niego biatek serwatkowych.

DOGAN i IN. (2005 a) zastosowali dodatek 3% izolatu biatek serwatkowych do ciasta
panierujacego (zawierajacego rowne ilosci maki pszennej i kukurydzianej, sol i srodek
spulchniajacy) uzytego w przypadku nuggetsoéw drobiowych. Redukcja zawartoSci
thuszczu w stosunku do proby kontrolnej zalezata od czasu smazenia w temperaturze
180°C (byta wigksza przy dtuzszym czasie smazenia). Na przyktad po 3 min smazenia
zawartos$¢ thuszczu w produkcie panierowanym z uzyciem bialek serwatkowych wynio-
sta 8,2% wobec 10,4% w probce kontrolnej, natomiast po 9 min smazenia analogiczne
warto$ci wyniosty 10% 1 15%. Efektywno$¢ izolatu bialek serwatkowych w zakresie
hamowania absorpcji thuszczu potwierdzili DRAGICH i KROCHTA (2010). Zanurzali oni
panierowane wielowarstwowo (kolejno maka pszenna, panier mokry, maka pszenna)
porcje migséni piersiowych kurczaka w 10-procentowym roztworze zdenaturowanych
termicznie bialek serwatkowych. Przyrost zawartosci tluszczu w takim produkcie po
smazeniu w oleju palmowym przez 5 min w temperaturze 160°C wyniost 12,6%, pod-
czas gdy w probie kontrolnej 18,2% (w przeliczeniu na suchg substancj¢). Wedlug tych
autorow barierowo$¢ wobec tluszczu zelu bialek serwatkowych tworzonego na po-
wierzchni smazonego produktu wynika z zatrzymywania w nim wiekszej ilosci wody,
przez co powierzchnia produktu ma mniejsze powinowactwo do thuszczu. Ciekawa
obserwacja cytowanych autoréw bylo stwierdzenie braku efektywno$ci zanurzania
przed smazeniem w roztworze izolatu biatek serwatkowych w przypadku kawatkow
migsa pokrytych uprzednio tylko maka pszenna. Z kolei MERRILL i IN. (2009), ktorzy
zastosowali inng kolejno$¢ przy panierowaniu, tj. marynowanie kawatkéw migsa dro-
biowego w 15-procentowym roztworze koncentratu biatek serwatkowych zawierajacego
80% biatka przed obtaczaniem suchym panierem, stwierdzili niewielkg redukcje zawar-
tosci thuszczu w produkcie (o 1,6 jednostki procentowej). Inne od przedstawionych
wyzej wyniki dotyczace stosowania biatek serwatkowych uzyskali MAH 1 IN. (2008)
oraz MAH i BRANNAN (2009). Autorzy ci stwierdzili, ze redukcje zawartosci thuszczu
w panierowanych i smazonych produktach migsnych mozna uzyska¢ przez zanurzenie
ich przed smazeniem w roztworze izolatu biatek serwatkowych, ale koniecznie o zmie-
nionym pH (wigkszym lub mniejszym od punktu izoelektrycznego tych biatek). Na
przyktad przy zastosowaniu 5-10-procentowego roztworu izolatu tych bialek o pH 2
uzyskano redukcje zawartosci thuszczu w kotlecikach drobiowych panierowanych ko-
lejno w panierze mokrym i suchym na poziomie okoto 30% w stosunku do proby kon-
trolnej (zawierajacej 13,7% ttuszczu). Obserwowane przy tym zmiany barwy i tekstury
produktu byly zréznicowane w zaleznosci od rodzaju uzytego panieru suchego.
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Inne sposoby modyfikacji wlasciwosci panierow

Inne sktadniki wprowadzane do panieru roéwniez pozwolity na redukcje zawarto$ci
thuszczu w smazonych panierowanych w ciescie porcjach migsa kurczat. Nalezaty do
nich: izolat biatek sojowych i albumina jaja kurzego: 1-3% s.s. (suchej substancji) pa-
nieru (DOGAN i IN. 2005 a), guma ksantanowa: 1% s.s. panieru (SAHIN i IN. 2005),
wstepnie skleikowana skrobia z tapioki: 5% s.s. panieru (ALTUNAKAR i IN. 2004).
W trzech cytowanych wyzej pracach sktad panieru byt komponowany podobnie. Probka
kontrolna zawierata make pszenng i kukurydziang zmieszane w rownej ilosci, do kto-
rych dodawano 0,5% $rodka spulchniajacego i 1% NaCl. W celu uzyskania ciasta panie-
rujacego suchg mieszanke uwadniano w stosunku 3:5. W zmodyfikowanych wariantach
odpowiednia ilo§¢ suchej mieszanki maki pszennej i kukurydzianej zastgpowano dodat-
kowym sktadnikiem. Albumina jaja kurzego byla bardziej efektywna w hamowaniu
absorpcji thuszezu niz izolat biatka sojowego. Po 9 min smazenia jej uzycie pozwolito
na zmniejszenie zawarto$ci thuszczu w produkcie do 10% wobec 15% w probee kon-
trolnej. Autorzy tlumacza to zjawisko lipofobowymi wilasciwosciami jej glownego
sktadnika biatkowego — owoalbuminy. W przypadku gumy ksantanowej efekt redukcji
absorpcji thuszezu (o mniej wiecej 2 jednostki procentowe po 3 lub 6 min smazenia)
wynikal, ich zdaniem, ze zwigkszenia lepkosci ciasta panierujacego i, w zwigzku z tym,
rowniez jego ilosci adsorbowanej na powierzchni migsa przed smazeniem. Podobny jak
w przypadku ksantanu efekt zaggszczajacy obserwowano réwniez po wprowadzeniu do
sktadu panieru wstepnie skleikowanej skrobi z tapioki. W tym przypadku zawarto$¢
thuszczu w drobiowych nuggetsach zmniejszyt si¢ po 9 min smazenia do 4,5% wobec
6% w probee kontrolne;.

W niektorych pracach zastosowano w sktadzie ro6znych panieréw pochodne celulozy
— metyloceluloze (MC) lub hydroksypropylometyloceluloze (HPMC). SANZ i IN.
(2004 a) dodawali 1% lub 2% MC do suchej mieszanki typowych sktadnikoéw panieru
(maki 1 skrobi pszennej, NaCl i $rodka spulchniajacego). Ciasto panierujace otrzymy-
wano, uwadniajac sucha mieszankg¢ woda w stosunku 1:1,2. Panierowane w ciescie
krazki o$miornicy poddawano dwuetapowemu smazeniu: wstgpnemu przez 30 s i kon-
cowemu przez 2,5 min. Po obu etapach smazenia przy dodatku MC zaobserwowano
istotnie mniejszg zawarto$¢ thuszczu w panierze przy jednoczesnie wigkszej zawartosci
wody. Efekt ten narastal przy zwigkszajacej si¢ zawarto§ci MC w panierze i obnizeniu
temperatury ciasta przed panierowaniem do 5°C. Niska temperatura ciasta sprzyjata
lepszemu uwodnieniu MC. Po wstgpnym smazeniu udalo si¢ zmniejszy¢ zawartos$é
thuszczu w warstwie panieru do 6% wobec 30% w probcee kontrolne;j.

CHEN 1 IN. (2008) zmodyfikowali typowy sposéb panierowania nuggetsow z roz-
drobnionych mig$ni makreli polegajacy na oproészeniu w mace pszennej, a nastgpnie
panierowaniu w ciescie i bulce tartej. Zamiast oprOszenia nuggetsy zanurzano
w 2-procentwym zolu HPMC. W jednym z wariantéw substancje t¢ wprowadzano do-
datkowo do suchej mieszanki, z ktorej wytwarzano ciasto. HPMC zastosowana jako
powloka na powierzchni nuggetsow pozwolita zmniejszy¢ zawarto$¢ thuszczu w panie-
rze z 29% do 24%, a dodatkowe wprowadzenie tej substancji do ciasta umozliwito
dalsze zmniejszenie zawartosci thuszczu — do 16%. Zaleta wytworzenia na powierzchni
nuggetsow powloki z HPMC bylo rowniez polepszenie chrupkosci panierowanego



5

Tyburcy A., 2011. Wybrane sposoby ograniczenia zawartosci ttuszczu w produktach panierowanych. Nauka Przyr.
Technol. 5, 3, #20.

produktu po odgrzaniu w kuchence mikrofalowej, powtoka z HPMC hamowata bowiem
dyfuzje wody z wnetrza produktu do panieru.

HOLOWNIA i IN. (2000) dodawali 2% HPMC lub MC do suchego panieru zastoso-
wanego do smazenia kawatkéw miesni piersiowych kurczaka. Zawarto$¢ thuszczu
W panierze po smazeniu zmniejszyta si¢ dzieki temu z 37% do 35%. Zdaniem cytowa-
nych autoréw zastosowana metoda przyniosta nie tylko zmniejszenie absorpcji thuszczu,
lecz takze wzrost trwalosci tluszczu smazalniczego wskutek ograniczenia przenikania
substancji prooksydacyjnych z produktu do thuszczu. Autorzy ci stwierdzili rowniez, ze
wytworzenie na powierzchni kawatkow migsa powtoki z uzyciem roztworow wyzej
wymienionych substancji przed panierowaniem nie przynositlo pozytywnych efektow,
natomiast powtoka nanoszona na panier nie przylegata do niego dobrze po smazeniu.

GERRISH i IN. (1997) opatentowali sposob zmniejszania absorpcji tluszczu przez
smazone produkty polegajacy na wprowadzeniu do panieru suchego, stanowiacego
zewnetrzng warstwe panieru wielowarstwowego, soli wapnia oraz zanurzeniu paniero-
wanej porcji przed smazeniem w roztworze niskometylowanej pektyny. W zaleznosci
od rodzaju panieru suchego i sposobu wprowadzenia do niego soli wapnia (mieszanie,
suszenie rozpylowe, aglomeracja, dodatek do pieczywa) zawarto§¢ thuszczu w smazo-
nych porcjach migsa drobiowego zmniejszyta si¢ z 7-13% w probkach kontrolnych do
4-9% w produktach traktowanych roztworem pektyny. Redukcja zawartosci thuszczu
wyrazona w stosunku do probki kontrolnej wynosita od 19 do 40%.

OLSON i Zoss (1985) opisali w swoim patencie sposob, ktory obejmuje natrysk na
powierzchni¢ panierowanego produktu roztworu zelatyny lub skrobi o stezeniu 25-35%,
a nastgpnie podsuszenie powierzchni produktu przed smazeniem. Skrobia moze by¢ tez
wprowadzana na powierzchni¢ w postaci sypkiej jako ostatnia warstwa panieru wielo-
warstwowego. W tym przypadku wymagane jest jednak jej nawilzenie i podsuszenie po
zakonczeniu panierowania. W przypadku skrobi autorzy patentu zalecaja sprawdzenie,
czy tworzy ona film (poprzez wylanie na plaskg powierzchni¢ roztworu skrobi, a na-
stepnie jego wysuszenie), ktory nie ulega destrukcji w goracym oleju. Powloka zelaty-
nowa na panierowanych filetach rybnych pozwolita zmniejszy¢ w nich po wstepnym
(krotkotrwatym) smazeniu zawarto$¢ thuszezu o 25%. W przypadku zastosowania skro-
bi osiagnigto redukcje¢ zawartosci thuszczu w produkcie na poziomie 30-50%. Autorzy
nie podali jednak, czy koncowe smazenie produktu pozwolito uzyskaé¢ rownie korzystne
wskazniki redukcji zawartos$ci thuszezu.

Sktadnikiem panieru o wysokim powinowactwie do tluszczu jest gluten pszenny,
stad niektore sposoby zmniejszenia absorpcji tluszczu przez panier podczas smazenia
opierajg si¢ na wyeliminowaniu tego sktadnika. SHIH i DAIGLE (2001) zastapili potowe
maki pszennej w sktadzie ciasta panierujagcego maka ryzowa. Pozwolito to zmniejszy¢
absorpcje tluszczu w panierowanych i smazonych podudziach kurczat mniej wiecej
0 2 jednostki procentowe w stosunku do probki kontrolnej (z 5,6 do 3,5%). Efekt byt
bardziej widoczny w samym panierze, w ktorym absorpcja thuszczu zmalata z 37,6% do
27%. Przy catkowitym zastgpieniu maki pszennej ryzowa i jednoczesnym dodaniu do
panieru wstepnie skleikowanej skrobi ryzowej nastgpito dalsze zmniejszenie absorpcji
thuszczu w panierze — do 20,2%, a w catym produkcie do 2,4%. Dodatkowa zaleta wy-
nikajaca z calkowitego wyeliminowania glutenu ze skladu panieru bylo otrzymanie
produktu hipoalergicznego.
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DOGAN i IN. (2005 b) stwierdzili jednak, ze podobny efekt jak przy zastapieniu 5%
mieszanki maki pszennej i kukurydzianej przez ryzowa mozna uzyskac, stosujac analo-
giczny dodatek maki sojowej. W tym przypadku mechanizm dziatania jest jednak od-
mienny. Maka sojowa charakteryzuje si¢ wigckszg wodochtonnoscia, co powoduje
wzrost lepkos$ci ciasta panierujacego i jego adsorpcji na powierzchni migsa. W grubszej
warstwie ciasta pozostaje po smazeniu wigksza ilo§¢ wody, ktora nie jest zastgpowana
przez thuszcz. Ponadto dodatek maki sojowej polepsza chrupko$¢ i barwe smazonych
nuggetsow drobiowych.

W przypadku zastapienia okoto 6% maki pszennej przez kukurydziang roéwniez ob-
serwowano zmniejszenie absorpcji thiszczu (mniej wigcej o 2 jednostki procentowe)
w panierowanych w ciescie i smazonych krazkach o$miornicy. Obserwacji tej dokonano
jednak przy braku w sktadzie panieru NaCl i $rodka spulchniajacego (LLORCA i IN.
2003).

W innej pracy (KM i IN. 2008) dokonano modyfikacji wtasciwosci maki pszennej
poprzez adsorpcje na powierzchni jej czastek bardzo drobno rozdrobnionych (w mtynie
pneumatycznym) czastek okrywy ziaren sojowych. Efektywnos$¢ tego specyficznego
sposobu aglomeracji jest tym wicksza, im wigksza jest rdznica mi¢dzy wymiarami cza-
stek maki i1 zaadsorbowanych na ich powierzchni czastek okrywy. Utworzenie dodat-
kowej warstwy na powierzchni czastek maki utrudnia absorpcje przez nie ttuszczu pod-
czas smazenia. Na przyktadzie modelowego produktu (paluszkéw ziemniaczanych
panierowanych w ciescie otrzymanym z maki) stwierdzono, ze przy udziale 5% czastek
okrywy sojowej w aglomerowanej mace zawarto$¢ thuszczu w panierze po 3 min sma-
zenia zmniejszyla sie¢ z 77,5 g w 100 g do 58,6 g w 100 g. Mozna przypuszczaé, ze
w przypadku produktéw pochodzenia zwierzgcego panierowanych z uzyciem tego ro-
dzaju maki rowniez wystapitby efekt mniejszej absorpcji thuszczu podczas smazenia.

Wyeliminowanie smazenia zanurzeniowego

FISZMAN i SALVADOR (2003) zaproponowali wyeliminowanie wstepnego smazenia
w przypadku produktu panierowanego (krazki migsa o$miornicy) przeznaczonego do
koncowego przygotowania w domu lub zaktadzie zbiorowego zywienia. Produkt byt
panierowany w cie$cie zawierajgcym MC, ktéra ma zdolno$¢ zZelowania na goraco.
Panierowany produkt zanurzano w kapieli wodnej o temperaturze 75°C, nast¢pnie pod-
suszano w piecu mikrofalowym lub zwyktym i zamrazano.

Zastosowanie tej metody pozwolito zredukowaé zawarto$¢ thuszczu w warstwie pa-
nieru produktu poddanego smazeniu przed konsumpcja przez 2,5 min o blisko 50%,
tj. z 35% do 16% (SANZ i IN. 2004 b).

PIKUL i HOLOWNIA (2000), stosujac konwencjonalny sposob panierowania czesci
udowych kurczat (kolejno maka ziemniaczana, masa jajowa, panier sypki), nie stwier-
dzili, ze zastagpienie smazenia zanurzeniowego przez pieczenie moze istotnie zmniejszy¢
zawarto$¢ thuszczu w miesie lub skorze tych elementéw kulinarnych. Powodem braku
takiej zalezno$ci byt prawdopodobnie wigkszy ubytek masy (w tym gltownie wody)
podczas pieczenia, ktory prowadzit do zwigkszenia zawartosci ttuszczu w produkcie.
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Podsumowanie

Efektywno$¢ opisanych wyzej sposobow zmniejszania zawartosci thuszczu w pro-
duktach smazonych ma zréznicowane znaczenie praktyczne. W pracach badawczych
autorzy eksponuja niekiedy zmiany zawartosci ttuszczu w warstwach powierzchnio-
wych (panierze), gdzie sg one najbardziej wyrazne. Dla konsumenta istotna jest jednak
zawarto$¢ tluszczu w catym produkcie. Warto zwrdci¢ rowniez uwage na sposob wyra-
zania redukcji zawartosci thuszczu. Na przyktad przy zmniejszeniu zawartosci thuszczu
W smazonym panierowanym migsie drobiowym z 6,1% do 4,5% roznica wynosi zaled-
wie 1,6 jednostki procentowej, ale jezeli wyrazi¢ ja w stosunku do zawartosci thuszczu
w probcee kontrolnej, to sigga ona az 34,8%. Oczywiscie tak wyrazona redukcja zawartos$ci
thuszczu przy wigkszej jego zawarto$ci w probee kontrolnej bytaby znacznie mniejsza.

W dostepnej literaturze nie znaleziono informacji na temat zastosowania w odnie-
sieniu do produktow panierowanych nowych technik smazenia zanurzeniowego, takich
jak np. smazenie pod proéznig potaczone z wirowaniem, w celu usuniecia czesci thuszezu
adsorbowanego na powierzchni. Tego typu techniki pozwalaty zmniejszyé zawartos$é
thuszczu w smazonych chipsach ziemniaczanych (GARAYO i MOREIRA 2002, MOREIRA
1 IN. 2009). Nie wiadomo, czy w przypadku produktéw panierowanych nie powodowa-
lyby odpadania panieru, podjecie tego typu badan mogloby wigc by¢ interesujace.
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SELECTED METHODS OF FAT CONTENT REDUCTION IN BATTERED
AND/OR BREADED PRODUCTS

Summary. The survey of selected methods developed for reduction of the fat content in battered
and/or breaded products of animal origin was presented in this article. Modifications of batter
properties using whey and soy protein, xanthan, starch, cellulose derivatives, pectin, gelatin and
replacers of lipophilic wheat gluten were described. Examples of application of heat treatments
other than deep fat frying were given.
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