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ANNA ZBIKOWSKA, JAROSEAWA RUTKOWSKA

SKEAD KWASOW TLUSZCZOWYCH A JAKOSC I PRZYDATNOSC
TECHNOLOGICZNA TEUSZCZOW DO PIECZENIA

Streszczenie

Celem pracy byto sprawdzenie mozliwosci okreslania jakosci i ustalania przeznaczenia ttuszczéw do
pieczenia w zaleznosci od sktadu ich kwaséw thuszczowych.

Zakres pracy obejmowat oceng sktadu kwaséw tluszczowych szesciu roslinnych tluszczéow piekar-
skich, masta i smalcu. Wyznaczono takze czas indukcji kazdego tluszczu w aparacie Rancimat w temp.
150 °C.

Badane thuszcze roznity si¢ znaczaco sktadem kwasow tluszczowych. Cechowaly si¢ zawarto$cia SFA
od 20,6 do 69,7 %, TFA od 0,2 do 55,9 %, MUFA cis od 22,4 do 46,0 % i NNKT od 1,0 do 10,0 %. Czas
indukcji wynosit od 1,23 do 3,26 h.

Stwierdzono, ze na podstawie sktadu kwasow thuszczowych, oznaczonych metoda GC, mozna okresli¢
jakos$¢ i1 przeznaczenie tluszczow oraz ustali¢ warunki obrobki termicznej. Thuszeze o wysokiej tacznej
zawarto$ci SFA i TFA cechowaly si¢ dluzszym czasem indukcji. Natomiast wigksza zawarto§¢ NNKT
w tluszczach powodowata ich nizsza stabilnos¢ oksydatywna.

Stowa kluczowe: tluszcze piekarskie, stabilno$¢ oksydatywna, sktad kwasow tluszczowych, test Rancimat

Wprowadzenie

Thuszcze piekarskie znajduja szerokie zastosowanie do produkcji wyrobow ciast-
karskich i r6znego rodzaju pieczywa. Rodzaj thuszczu ma istotny wplyw nie tylko na
wlasciwosci fizyczne i sensoryczne produktow wysokottuszczowych, ale takze na ich
wlasciwosci zdrowotne. Thuszcze piekarskie i produkty wytwarzane z ich udzialem
moga stanowi¢ istotne zrodlo nasyconych kwasow thuszczowych (SFA) i izomerow
trans kwasow thuszczowych (TFA). Wymienione grupy kwasow ttuszczowych (KT) sa
niepozadane w diecie ze wzgledow zywieniowych [9, 16]. Poza tym niewlasciwie do-
brane tluszcze moga ulega¢ niekorzystnym zmianom, zwlaszcza w trakcie pieczenia,
kiedy ciasto surowe, a wigc 1 thuszcz w nim zawarty, poddawane sa dziataniu wysokiej
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temperatury. Wysoka temperatura to jeden z czynnikéw przyspieszajacych powstawa-
nie niekorzystnych zmian w ttuszczach, gtownie takich, jak procesy utleniania, polime-
ryzacji i cyklizacji nienasyconych kwasow thuszczowych [6].

Podatno$¢ thuszczow na utlenianie jest zalezna od ich sktadu chemicznego. Dlate-
go ustalenie sktadu KT oprocz okreslenia jako$ci thuszczow moze by¢ pomocne przy
wskazaniu mozliwosci ich wykorzystania.

Celem pracy bylo sprawdzenie mozliwosci okreslania jakos$ci i ustalania przezna-
czenia thuszczow do pieczenia, w zaleznosci od sktadu ich kwasow ttuszczowych.

Material i metody badan

Zakres pracy obejmowat porownanie sktadu kwasowego szesciu roslinnych, 100-
procentowych tluszczow piekarskich o konsystencji statej, masta (M-1) i smalcu (S-1).
Byly to tluszcze wytwarzane w skali przemystowej, pochodzace z krajowych zaktadow
(T-1,T-2,T-3,T-6) oraz tluszcze importowane (T-4,T-5).

W tluszczach oznaczano ilosciowo i jako$ciowo sktad KT metoda chromatografii
gazowej (GC), przy uzyciu chromatografu gazowego HP 6890. Estry metylowe przy-
gotowywano, a nastgpnie rozdzielano zgodnie z PN ISO [11, 12] w kolumnie kapilar-
nej o dlugosci 100 m, pokrytej faza stacjonarng CPO Sil 88 FAME (Chromapac, An-
chem), o $rednicy wewnetrznej 0,25 pm. Gaz nos$ny stanowit hel, przeptywajacy
z predkoscia 20 m/s, temp. dozownika wynosita 250 °C, a catkowity czas analizy 64
min. Interpretacj¢ jakosciowa KT dokonano poréwnujac czas retencji poszczegdlnych
estrow metylowych KT badanych probek z czasem retencji estrow wzorcowych. Sta-
bilno$¢ oksydatywna thuszczow badano przy uzyciu aparatu Rancimat w temp. 150 °C
zgodnie z zaleceniami PN-ISO [13].

Oceng istotno$ci roznic pomiedzy warto§ciami $rednimi wykonano testem Dun-
cana (p<0,05) uzywajac programu komputerowego Statgraphics plus 4.1.

Wyniki i dyskusja

Analiza sktadu KT badanego materiatu wykazata duza réznorodnos¢ thuszczéw
pod tym wzgledem. Stwierdzono, ze badane, krajowe thuszcze przeznaczone do pie-
czenia odznaczaja si¢ nadal bardzo wysoka zawartoscia TFA, nawet powyzej 50 % (T-
3), ale sa rowniez takie, ktore tych form nie zawieraja prawie weale (0,2 %) — tab. 1.
Zgodnie z zaleceniami zawartymi w Raport of Join WHO/FAO [14] izomery trans KT
nalezy ograniczy¢ i powinny one dostarcza¢ ponizej 1 % energii z diety. Takie same
zalecenia oglosito American Heart Association [1].
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Tabela l
Zawarto$¢ gtownych grup kwasow ttuszczowych w badanych thuszczach [%].
Content of main fatty acid groups in fats under investigation [%].
Thuszcz Gloéwne grupy kwasow thuszczowych / Main groups of fatty acids
Fat TFA SFA SFA + TFA NNKT / EFA MUFA cis
T-1 7.4 44,5 51,9 7,4 40,7
T-2 0,2 453 45,5 10,0 44,4
T-3 55,9 20,6 76,2 1,0 22,4
T-4 16,2 37,1 53,3 3,9 45,8
T-5 25,0 29,3 54,3 2,8 45,7
T-6 243 26,3 50,6 9,0 40,4
M-1 2,5 69,7 72,2 2,8 249
S-1 0,1 44,0 44,1 9,7 46,0

Objasnienia: / Explanatory notes:
TFA — izomery trans kwasoéw thuszczowych / Trans Fatty Acids; SFA — nasycone kwasy tluszczowe /
Saturated Fatty Acids; NNKT — niezbgdne nienasycone kwasy ttuszczowe / EFA - Essential Fatty Acids;

MUFA - jednonienasycone kwasy thiszczowe / Monounsaturated Fatty Acids.

Zaréwno thuszcze o duzej zawartosci TFA, jak 1 wyroby powstale z ich udziatem,
moga stanowi¢ istotne zrddio tych izomeréw. Wysoka zawarto$¢ TFA w roslinnych
thuszczach piekarskich §wiadczy o tym, ze zostaly one otrzymane na drodze uwodor-
nienia. Tluszcze pochodzenia zwierzgcego cechowaly si¢ zawartoscia TFA od 0,1 do
2,5 %, co jest typowe dla tych produktow [4, 7].

Biorac pod uwage negatywny wpltyw izomerdéw trans na organizm cztowieka [3,
9, 16], zdecydowanie najlepsza, pod tym wzgledem, byta probka T-1. Z drugiej strony
TFA petnia wazna rolg technologiczna przy wytwarzaniu ciast wysokottuszczowych
[10, 17, 18]. To wlasnie one, obok SFA, sa odpowiedzialne za wysoka temperature
topnienia thuszczow. Efektem zastosowania takich thuszczow sa ciasta biszkoptowo-
thuszczowe o wigkszej objetosci, lepszej porowatosci i delikatniejszej strukturze [2],
a w przypadku ciast kruchych i francuskich stata konsystencja tluszczu jest konieczna
do uzyskania wlasciwej tekstury.

Badane tluszcze roznity si¢ znaczaco pod wzgledem zawartosci SFA. Stwierdzo-
no, ze sumaryczna zawarto§¢ SFA w badanych tluszczach wahata si¢ od 26,3 do
45,3 % w tluszczach roslinnych, a w masle wynosita 69,7 %.

Przemiany tluszczéw spowodowane utlenianiem sa gldéwna przyczyna niepozada-
nych zmian w zywnosci. W wyniku utleniania thuszczu zmniejsza si¢ ich warto$¢ od-
zywcza, przede wszystkim zmniejsza si¢ zawartos¢ NNKT oraz witamin rozpuszczal-
nych w thuszczach. Tworza si¢ nieprzyswajalne przez organizm kompleksy lipidowo-
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biatkowe, a takze wzrasta zawarto$¢ sktadnikoéw toksycznych, m.in. o wlasciwosciach
rakotworczych 1 mutagennych. Sa to gtéwnie monomery, dimery i wyzsze polimery
oraz zwiazki cykliczne — ich ilo$ci sa szczegolnie duze, gdy utlenianie przebiega
w wysokiej temperaturze. Produkty utleniania wptywaja takze na wlasciwosci senso-
ryczne tluszczu — jego smak, zapach i barwe [5].

Wigkszos$¢ thuszczow roslinnych uzywanych do pieczenia zawiera pewne ilo$ci
NNKT (kw. linolowy i linolenowy), ktore stanowia osrodek rekcji chemicznych za-
chodzacych pod wplywem wysokiej temp. i tlenu atmosferycznego [8, 15]. Badane
thuszcze cechowaly sig¢ zawartoscia NNKT od 1,0 do 10, 0 % (tab. 1). Thuszcz T-2
cechowal si¢ najwicksza zawartoscia NNKT.

Wspolna cecha wigkszosci badanych tluszczow byta wysoka zawartos¢ kwasow
monoenowych z grupy C18. Wsrdd izomerdw trans byt to glownie kwas elaidynowy,
a wsrdd izomerdw cis kwas oleinowy.
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NIR=0,44,
a,b,c -mean values designated by the same letters do not differ statistically significantly (p>0.05),
LSD=0.44.

Rys. 1. Czas indukgcji thuszczow (Rancimat 150 °C).
Fig. 1. Induction time of fats (Rancimat 150 °C).

Test przyspieszonego utleniania tluszczu przeprowadzono w aparacie Rancimat
(150 °C), w ktérym wyznaczono czas indukcji badanych tluszczéw. Czas indukcji jest
miarg szybko$ci zmian oksydacyjnych. Na jego podstawie mozna wnioskowac¢ o sta-
bilnoéci oksydacyjnej thuszczow, ktora jest waznym wskaznikiem jakosciowym. Sred-
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nie wartosci czasu indukcji badanych thuszczow wahaty si¢ od 1,23 w przypadku T-2
do 3,28 h w odniesieniu do T-3 (rys. 1). Oznacza to, ze ttuszcz T-2, ktory zawierat
najwiecej NNKT, ulegat utlenianiu najszybciej i dlatego charakteryzowat si¢ najmniej-
sza trwaloécia, natomiast thuszcz T-3 (o najwigkszej tacznej zawartosci TFA i SFA
i najmniejszej] NNKT) wykazywal najwigksza odporno$¢ na procesy oksydacyjne, co
jest cecha pozadang w przypadku tluszczow przeznaczonych do wyrobow wypieka-
nych w wysokiej temperaturze.

Whioski

1. Stwierdzono, ze sktad kwasow tluszczowych, wyznaczony za pomoca chromato-
grafii gazowej, jest bardzo pomocny w okreslaniu przydatnosci technologicznej
i jakosci ttuszczow.

2. Na podstawie sktadu kwasowego tluszczow mozna wnioskowac o ich stabilno$ci
oksydatywne;j.

3. Badane tluszcze o wysokiej tacznej zawarto$ci nasyconych kwaséw thuszczowych i
izomerow trans cechowaty si¢ dluzszym czasem indukcji i na tej podstawie mozna
wnioskowa¢, ze nadaja si¢ one do stosowania w wysokiej temperaturze. Natomiast
thuszcze zawierajace korzystne zywieniowo NNKT (ok. 10%) cechowaly sig krot-
szym czasem indukcji i dlatego powinny by¢ uzytkowane tylko w nizszej tempera-
turze.

4. Biorac pod uwage wzgledy zdrowotne i zalecenia organizacji zywieniowych nale-
zy maksymalnie ogranicza¢ zawarto$¢ izomerdéw trans rowniez w thuszczach prze-
znaczonych do pieczenia.

Praca byta prezentowana podczas VI Konferencji Naukowej nt. ,, Nowoczesne me-
tody analityczne w zapewnieniu jakosci i bezpieczenstwa zywnosci”, Warszawa,6 - 7
grudnia 2007 r.
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COMPOSITION OF FATTY ACIDS AGAINST QUALITY & TECHNOLOGICAL USEFULNESS
OF FATS IN THE BAKING PROCESS

Summary

The objective of the study was to prove the possibilities of determining the quality and usefulness of
fats in the baking process depending on the composition of fatty acids contained in them.

The scope of the study involved the evaluation of the composition of fatty acids contained in six vege-
table shortenings, as well as in butter and lard. Additionally, the induction time of each fat was determined
using a Rancimat apparatus at a temperature of 150 °C.

The fats investigated significantly differed in the composition of their fatty acids. They were character-
ized by the following amounts of their fatty acids: SFA: from 20.6 to 69.7 %; trans fat acids (TFA): from
0.2 to 55.9 %; MUFA cis from 22.4 to 46.0; and EFA: from 1.0 to 10.0 %. The induction time ranged from
1.23t03.26h.

It has been found that it is possible, using the composition of fatty acids determined by a GC method,
to determine the quality and usefulness of fats, and to define thermal treatment conditions. Fats containing
a high total amount of SFA and TFA were characterized by a longer induction time. However, a higher
amount of NNKT in fats caused the oxidative stability to lower.

Key words: shortenings, oxidative stability, composition of fatty acids, Rancimat test
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