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10. SUMMARY 

The work gives a description of the physicochemical properties of vegetable 

and animal fats, taking into acount also their effect on human health. lt is a re­

view-type work, presenting a descritpion of values characterising the quality of 

fats and thair suitability for consumption: acid number AN, saponification value 

SV, peroxide number PN, anisidine value AV, and iodine value IV. Numerous 

examples fatty acid profiles of vegetable and animals fats are given, as well as a 

discussion of factors affecting their composition. A detailed presentation is pro­

vided concerning the components of the non-saponifiable phase: squalene, caro­

tenoid and chlorophyll pigments, tocopherols, polyphenolic compounds and ster­

ols, their antioxidant properties, contents in various kinds of fats, as well as the 

parameters that determine those contents. The work presents also the effect of 

consuming fats on human health, the positive and the negative . 

The presented literature review, concerning both vegetable oils and animal 

fats, permits the readers to form their own views and opinions on the very impor­

tant food components that we all consume daily. The advantages and disadvan­

tages of fats have been the object of great interest, especially in recent years. 

However, the information given within the scope of that discussion is frequently 

fragmentary, and often burdened with the basic flaw of being part of advertising 

campaigns. There is, therefore, a shortage of information that would not be based 

on research results presented in a selective manner, but which would represent 

comprehensive data based on the latest achievements of science. f.' or this reason 

the primary objective of the authors of this work was to accumulate the most im­

p01·tant knowledge on the problem as a whole. 

The problem of quality of animal and vegetable fats , and the latter in particu­

lar, consists in the great instability of most of the biologically active compounds 

included in their composition. Yet it is the role of those compounds that is of spe­

cial importance in terms of the quality and health properties of the food that we 

consume. 

The authors tried to emphasise not only the energy-source role of fats, that be­

ing equally health-promoting and noxious (especially in recent years, when our 

food contains increasing levels of industry-processed products). 

Numerous studies, especially those describing correct diet, focus on the role 

of faty acid profiles of various fats. Therefore, the authors made an effort to em­

phasise that role of unsaturated faty acids and to make the presentation objective. 



Jtll 

That role is imp011ant, because those acids play an unqucstionable prophylact ic 

role in the prevention of many ofthe civilisation di seascs o f thc las t centLiły 
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11. STRESZCZENIE 

FIZYKO-CHEMICZNE I ZDROWOTNE WŁAŚCIWOŚCI TŁUSZCZÓW 

W pracy opisano właściwości fizyko-chemiczne tłuszczów roślinnych 

i zwierzęcych z uwzględnieniem ich wpływu na zdrowie człowieka. Jest to praca 

przegladowa zawierająca opis wielkości charakteryzujących jakość tłuszczów 

i ich przydatnośc do spożycia: liczbę kwasową LK, liczb~ zmydlania LZ, liczbc,: 

nadtlenkową LN, liczbę anizydynową LA oraz liczb~ jodową LI. Przytoczono 
liczne przykłady profili kwasów tłuszczowych tłuszczów roślinnych i zwierz~­

cych oraz omówiono czynniki wpływające na ich sklad. Szczcgólowo omówi ono 

także składniki fazy niezmydlającej się: skwalen, barwniki karotenoidowe i chlo­

rofilowe, tokoferole, związki polifenolowe oraz sterole, ich właściwości antyok­

sydacyjne, zawartość w różnych rodzajach tłuszczów a także parametry decydu­

jące o ich zawartości. W pracy przedstawiono wplyw spożycia tłuszczów na 
zdrowie człowieka zarówno pozytywny jak i negatywny. 

Przedstawiony przegląd literatury dotyczący zarówno olejów roślinnych jak 

i tłyszczów zwierzęcych pozwala wyrobić sobie pogląd na bardzo ważny sldadnik 
żywności jaki jest przez nas spożywany codziennie. Zalety i wady tluszczów są 

szczególnie w ostatnich latach bardzo upowszechniane. Są to jednak informacje 

wycinkowe, które bardzo często obciążone są wadąjaką niesic reklama . Brakuje 
więc informacji opartych nie na wynikach badaó wybiórczo przedstawianych lecz 

całościowych opartych na najnowszych osiągnięciach nauki . Dlatego celem za­

sadniczym jaki stawiają sobie autorzy tej pracy bylo zgromadzenic najważniej szej 
wiedzy dotyczącej całości tego zagadnienia. 

Problem jakości tłuszczów zarówno zwierzęcych jak i roślinnych , ale szcze­
gólnie tych ostatnich polega na wielkiej niestabilności większości związków ak­

tywnych biologicznie, które są w nich zawarte. Jednak to właśnie ich rola jest 

szczególnie ważna, gdy mówimy o jakości czy walorach zdrowotnych spożywa­

nej przez nas żywności. 
W pracy starano się więc uwypuklić nie tylko energetyczną roi~ tłuszczów, 

która to rola jest w takim samym stopniu ważna dla zdrowia , jak i szkodliwa 



142 

(szczególnie w ostatnich latach gdy spożywamy znaczną ilość produktów prze­
mysłowo przetworzonych). 

W wielu pracach, szczególnie tych opisujących prawidłową dietę zwraca s ię 

uwagę na szczególną rolę profilu kwasów tłuszczowych wchodzących w skład 
tłuszczów . Więc tę rolę kwasów nienasyconych w pracy starano się uwypuklić 
i obiektywnie przedstawić . Jest to rola bardzo ważna , ponieważ wykazuja one 
niewątpliwie profilaktyczna rolę w zapobieganiu bardzo wielu chorobom cywili­
zacyjnym ostatniego stulecia. 

Słowa kluczowe: tłuszcze roślinne i zwierzęce, właściwości fizyczne i che­
miczne, jakość tłuszczu , zdrowie 
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