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S t r e s z c z e n i e 
 
Celem bada� było okre�lenie wpływu dodatku tłuszczu, w zale�no�ci od zawarto�ci izomerów trans 

nienasyconych kwasów tłuszczowych, na wybrane cechy jako�ciowe ciastek francuskich wypieczonych 
z m�k o ró�nej warto�ci wypiekowej.  

Zakres pracy obejmował ocen� jako�ci sze�ciu ro�linnych, stuprocentowych tłuszczów ró�ni�cych si� 
składem kwasów tłuszczowych, a zwłaszcza zawarto�ci� izomerów trans (od 4,1% do 54,2%). Skład 
kwasów tłuszczowych oznaczono metod� chromatografii gazowej. Zastosowano dwie m�ki ró�ni�ce si� 
liczbami glutenowymi (LG = 34 i LG = 49). Okre�lono, po 24 godz. od wypieku, obj�to�� oraz jako�� 
sensoryczn� ciastek francuskich otrzymanych z udziałem badanych tłuszczów. 

Na podstawie przeprowadzonych bada� stwierdzono, �e wzrost zawarto�ci izomerów trans w 
tłuszczach nie podnosi znacz�co jako�ci ciastek francuskich otrzymanych z m�ki o niskiej warto�ci 
wypiekowej. Wzrost zawarto�ci form trans w tłuszczach nie wpływa na wzrost obj�to�ci ciastek 
francuskich z m�ki o niskiej warto�ci liczby glutenowej. Przy zastosowaniu tłuszczów z udziałem 
izomerów trans na poziomie �rednim (9,9 do 27,7%) wykazano popraw� walorów sensorycznych ciastek 
francuskich z m�ki o ni�szej warto�ci liczby glutenowej, w porównaniu z ciastkami z m�ki o wy�szej LG. 

 
Słowa kluczowe: izomery trans nienasyconych kwasów tłuszczowych, liczba glutenowa, jako�� ciastek 
francuskich 
 

Wprowadzenie 

Do produkcji ciast francuskich stosowane s� bardzo du�e dodatki tłuszczów, które 
mog� stanowi� nawet 40% składu recepturowego [4, 9].  

Ze wzgl�du na charakter tych ciast, tłuszcze do ich produkcji musz� mie� stał� 
konsystencj�. Stała konsystencja wi��e si� z wysok� temperatur� topnienia tłuszczów 
i wysok� zawarto�ci� fazy stałej. Na te cechy fizyczne decyduj�cy wpływ ma skład 
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kwasów tłuszczowych. Wysok� temp. topnienia charakteryzuj� si� kwasy tłuszczowe 
nasycone i izomery trans. Produkty z ciasta francuskiego stanowi� istotne �ródło 
kontrowersyjnych pod wzgl�dem �ywieniowym izomerów trans, jak równie� 
nasyconych kwasów tłuszczowych. Izomery trans mog� zwi�ksza� ryzyko 
powstawania chorób serca, łatwo s� wbudowywane w błony fosfolipidowe i wówczas 
funkcje tych błon mog� ulega� zmianom prowadz�cym m.in. do powstawania 
nowotworów. Nie ma jednak jednoznacznych dowodów, które potwierdziłyby 
wła�ciwo�ci kancerogenne tych zwi�zków [2, 7]. 

Z drugiej strony izomery trans mog� pozytywnie wpływa� na cechy fizyczne czy 
te� sensoryczne tzw. ciast ci��kich [16]. Z bada� przedstawianych przez Daniewskiego 
[5] czy Balasa [1] wynika, �e zdecydowana wi�kszo�� producentów wyrobów 
ciastkarskich stosuje tłuszcze zawieraj�ce du�e ilo�ci izomerów trans. Producenci 
takich wyrobów, przy wyborze tłuszczu, powinni kierowa� si� nie tylko 
wła�ciwo�ciami technologicznymi surowca [9, 16], czy te� panuj�cymi opiniami o tych 
tłuszczach, ale równie� wzgl�dami �ywieniowymi [2, 7].  

Celem pracy było okre�lenie mo�liwo�ci podwy�szenia jako�ci ciastek 
francuskich z m�ki o niskiej warto�ci wypiekowej poprzez dodatek tłuszczów o ró�nej 
zawarto�ci izomerów trans.  

Materiał i metody bada� 

Praca swym zakresem obejmowała ocen� wła�ciwo�ci sze�ciu ro�linnych 
tłuszczów piekarskich, o konsystencji stałej i zawarto�ci izomerów trans od 4,1 do 
54,2% oraz ocen� wybranych cech jako�ciowych ciastek francuskich otrzymanych z 
dwóch m�k ró�ni�cych si� znacz�co liczb� glutenow� (LG = 34 i LG = 49).  

W pracy zastosowano tłuszcze wytwarzane w skali przemysłowej: 
− w Zakładach Przemysłu Tłuszczowego w Warszawie: 1 –  palmowy, o zawarto�ci 

70% frakcji ciekłej i 30% utwardzonej frakcji stałej; 2 – palmowo-kokosowy; 4 – 
ro�linny „Wars”; 6 – uwodorniony rzepakowy; 

− importowane ze Szwecji: 3 –  ro�linny „Akobake M”; 5 – ro�linny „Akobake K”. 
Wy�szy numer tłuszczu oznacza jednocze�nie wy�sz� zawarto�� izomerów trans 

kwasów tłuszczowych.  
Ciasto francuskie przygotowano wg zalece� Ambroziaka [14]. Ciasto 

podstawowe sporz�dzono z m�k pszennych typu 500 - 287,5 g; jaj - 31,3 g; wody 125 
g i soli - 1,8g. Dodatek tłuszczu wynosił 250 g i stanowił 36% składu recepturowego. 
Ciastka wypiekano w piecu konwekcyjno-parowym (Electrolux AR 85) w temp. 200ºC 
przez 15 min. 

W tłuszczach oznaczano skład kwasów tłuszczowych metod� chromatografii 
gazowej (GC) zgodnie z normami [10, 11]. Badanie wykonano przy u�yciu 
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chromatografu gazowego HP 6890, wyposa�onego w kolumn� kapilarn� o długo�ci 60 
m i �rednicy zewn�trznej 0,22 mm.  

Po 24 godz. od wypieku okre�lano obj�to�� ciastek francuskich oraz ich jako�� 
sensoryczn�, wg PN [13] stosuj�c współczynniki wa�ko�ci: jednolito�� partii – 0,10; 
wygl�d zewn�trzny – 0,15; tekstura – 0,35; smak i zapach 0,40 [3].  

Wyniki opracowano statystycznie przy u�yciu programu komputerowego 
Statgraphics Plus 4.1. Ocen� istotno�ci ró�nic pomi�dzy warto�ciami �rednimi 
wykonano testem Duncana, przy p<0,05. 

Wyniki i dyskusja 

Charakterystyka surowca tłuszczowego 

Zgodnie z zało�eniami pracy wszystkie tłuszcze zastosowane do wytworzenia 
ciast francuskich ró�niły si� istotnie statystycznie pod wzgl�dem zawarto�ci izomerów 
trans kwasów tłuszczowych (TFA) przy p<0,05 (tab.1). Tak du�e zró�nicowanie ilo�ci 
TFA w tłuszczach stosowanych do wyrobów ciastkarskich jest typowe, zarówno w 
kraju, jak i za granic� [1, 6].  

W przypadku ciast francuskich niezb�dna jest stała konsystencja tłuszczu, który 
dzi�ki wysokiej temperaturze topnienia zapobiega sklejaniu si� warstw ciasta podczas 
wałkowania i wypieku [16].  

Wszystkie tłuszcze ró�niły si� statystycznie istotnie równie� pod wzgl�dem 
zawarto�ci nasyconych kwasów tłuszczowych (SFA). Najwi�kszymi zawarto�ciami 
SFA, wynosz�cymi 53,9 i 52,7%, charakteryzowały si� tłuszcze o najmniejszej 
zawarto�ci TFA (tab. 1). 
 

T a b e l a  1 
 
Charakterystyka badanych tłuszczów. 
Characteristic of examined fats.  

Rodzaj tłuszczu / Brand of fats Cechy tłuszczów 
Parameter of fats 1 2 3 4 5 6 

TFA [%] 
NIR/ LSD =0,50 

4,1a 9,9b 16,2c 24,3d 27,7e 54,2f 

SFA [%] 
NIR/LSD =0,66 

53,9f 52,7e 36,4d 26,0b 27,6c 21,2a 

SFC [%] 5°C 
NIR / LSD =0,71 

54,7a 77,4e 57,4c 56,2b 67,0d 81,5f 

SFC [%] 25°C 
NIR / LSD =0,40 

9,5a 36,6e 22,1c 15,1b 22,3c 35,1d 

tt [°C] / SMP 
NIR / LSD = 0,50 

30,4a 35,1c 34,9c 33,4b 35,6d 40,2e 
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W zwi�zku z tym, �e ciasto surowe wytwarzano w temp. 23°C i schładzano 
w 5°C, w tab. 1. zamieszczono zawarto�ci fazy stałej (SFC) w zbli�onej temp. 
Wszystkie tłuszcze ró�niły si� statystycznie istotnie pod wzgl�dem SFC w temp. 5°C. 
Zawarto�� fazy stałej w temp. 25°C wahała si� od 9,5% (tłuszcz 1) do 36,6% (tłuszcz 
2). Poza tłuszczami 3. i 5. wszystkie pozostałe ró�niły si� statystycznie istotnie pod 
tym wzgl�dem. Zdaniem 	widerskiego [15], tłuszcze o zawarto�ci SFC powy�ej 35% 
krusz� si� i z tego powodu mog� przyczynia� si� do powstawania nieprawidłowego 
ciasta francuskiego. Tłuszcze o najwy�szej zawarto�ci fazy stałej w temp. 5 i 25°C to 
jednocze�nie tłuszcze o najwi�kszych ł�cznych zawarto�ciach TFA i SFA (tab. 1).  

Temp. topnienia (tt) to wa�ny parametr charakteryzuj�cy tłuszcz i okre�laj�cy 
jego przydatno�� do ciasta francuskiego. Według PN [12] tłuszcze piekarskie i 
cukiernicze powinny charakteryzowa� si� temp. topnienia powy�ej 10°C, wymóg ten 
spełniały wszystkie badane tłuszcze (tab.1). Wszystkie tłuszcze, poza 2. i 3., ró�niły si� 
statystycznie istotnie pod wzgl�dem tt. Zastosowanie tłuszczów o tt powy�ej 43°C 
mo�e by� przyczyn� powstawania nieprzyjemnego posmaku w ustach podczas 
konsumpcji ciastek na zimno [8]. Najni�sz� tt charakteryzował si� tłuszcz palmowo-
kokosowy (1), o najmniejszej zawarto�ci TFA (4,1%), co mo�e by� przyczyn� 
powstawania ciasta surowego mokrego, a to z kolei powoduje zlepianie si� warstw i 
powstawanie produktu o nieprawidłowej strukturze. Niska tt mo�e by� równie� 
przyczyn� wycieku tłuszczu podczas wypieku [16].  

Porównanie jako�ci ciastek w zale�no�ci od warto�ci technologicznej u�ytej m�ki 

Ciastka otrzymane z udziałem tłuszczów o małej zawarto�ci izomerów trans, 
z m�ki o wysokiej liczbie glutenowej (LG), cechowały si� mniejsz� obj�to�ci� ni� 
ciastka z m�ki o niskiej LG. W pozostałych wariantach (tłuszcze o �redniej i du�ej 
zawarto�ci TFA) ciastka z m�ki o wysokiej LG uzyskały wi�ksze obj�to�ci od ciastek 
z m�ki o niskiej liczbie glutenowej (rys. 1). Ogólnie mo�na stwierdzi�, �e wi�ksz� 
obj�to�� uzyskały ciastka z m�ki o du�ej LG przy zastosowaniu tłuszczów o �rednich 
i du�ych zawarto�ciach TFA. 

Ciastka z m�ki o niskiej warto�ci liczby glutenowej, z tłuszczami o najmniejszych 
zawarto�ciach TFA, pod wzgl�dem smaku i zapachu były oceniane wy�ej od ciastek 
z m�ki o wysokiej LG. 

Przy zawarto�ci TFA w tłuszczach od 16,2 do 27,7%, w ocenie smaku i zapachu 
ciastek francuskich nie wyst�powały wyra�ne ró�nice. Natomiast w przypadku 
tłuszczu o najwy�szej zawarto�ci TFA, otrzymane z jego udziałem ciastka z m�ki o 
małej warto�ci LG były oceniane zdecydowanie ni�ej w porównaniu z ciastkami z 
m�ki o wysokiej warto�ci liczby glutenowej (rys. 2). 
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Rys. 1. Obj�to�� ciastek francuskich w zale�no�ci od rodzaju tłuszczu i warto�ci LG.  
Fig. 1. Volume of puff-pastries cakes depended on fats and gluten index.  
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Rys. 2. Ocena smaku i zapachu ciastek francuskich w zale�no�ci od rodzaju tłuszczu i warto�ci LG. 
Fig. 2. Taste and aroma of puff-pastries cakes depended on fats and gluten index. 
 

W wyrobach z ciasta francuskiego tekstura odgrywa bardzo wa�n� rol�, gdy� 
w sposób istotny wpływa na akceptacj� produktu przez konsumenta. Ciastka z m�ki 
o małej warto�ci LG, z tłuszczami o mniejszych zawarto�ciach TFA (4,1 oraz 9,9%) 
pod wzgl�dem tekstury zostały ocenione wy�ej od ciastek z m�ki o du�ej LG z tymi 
samymi tłuszczami. Przy zawarto�ci TFA 16,2 i 24,3%, w ocenie tekstury produktów 
gotowych z m�k o ró�nych warto�ciach LG nie wyst�powały wyra�ne ró�nice. 
Natomiast w przypadku tłuszczów o najwy�szej zawarto�ci TFA otrzymane z ich 
udziałem ciastka z m�ki o małej LG były oceniane bardzo nisko pod wzgl�dem 
tekstury (rys. 3). 
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Rys. 3. Sensoryczna ocena tekstury ciastek francuskich w zale�no�ci od rodzaju tłuszczu i warto�ci LG. 
Fig. 3. Sensory quality of texture of puff-pastries cakes depended on fats and gluten index.  
 

Ciastka z m�ki o ni�szej warto�ci LG, z tłuszczami o najmniejszych 
zawarto�ciach TFA uzyskały wy�sze noty jako�ci ogólnej od ciastek z m�ki o wysokiej 
LG. Przy zawarto�ci TFA od 16,2 do 27,7% w tłuszczach w ocenie jako�ci ogólnej 
produktów nie wyst�powały ró�nice. Natomiast w przypadku tłuszczów o najwy�szych 
zawarto�ciach TFA otrzymane z ich udziałem ciastka z m�ki o małej LG uzyskały 
du�o ni�sze noty (rys. 4).  
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Rys. 4. Jako�� ogólna ciastek francuskich w zale�no�ci od rodzaju tłuszczu i warto�ci LG.  
Fig. 4. Total quality of puff-pastries cakes depended on fats and gluten index.  
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Generalnie produkty finalne przy zastosowaniu tłuszczu o zawarto�ci TFA 
powy�ej 16% były lepszej jako�ci niezale�nie od zastosowanej m�ki. Nale�y zwróci� 
uwag� na fakt, �e w przypadku jako�ci sensorycznej ró�nice pomi�dzy ciastkami bez 
wzgl�du na warto�� wypiekow� m�ki były niewielkie. 

Wnioski 

1. Wzrost zawarto�ci izomerów trans w tłuszczach nie podwy�szał znacz�co jako�ci 
ciastek francuskich otrzymanych z m�ki o niskiej warto�ci wypiekowej.  

2. Wzrost zawarto�ci izomerów trans w tłuszczach nie wpływał na zwi�kszenie 
obj�to�ci ciastek francuskich z m�ki o niskiej warto�ci liczby glutenowej.  

3. Przy zastosowaniu tłuszczów z udziałem izomerów trans na poziomie �rednim (9,9 
do 27,7%) stwierdzono popraw� walorów sensorycznych ciastek francuskich 
z m�ki o niskiej liczbie glutenowej, w porównaniu z ciastkami z m�ki o wysokiej 
liczbie glutenowej 

4. Najwy�sz� jako�ci� charakteryzowały si� ciastka francuskie z tłuszczami o 
najwi�kszej zawarto�ci izomerów trans kwasów tłuszczowych (54,2%) i z m�ki o 
wysokiej warto�ci liczby glutenowej. 
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INFLUENCE OF TRANS ISOMERS CONTENT IN FATS ON QUALITY OF PUFF-PASTRY 
CAKES PRODUCED FROM DIFFERENT KINDS OF FLOUR 

 
S u m m a r y 

 
The aim of this paper was to determine the influence of fat addition, in dependence of trans isomers of 

fatty acids content on chosen quality features of puff-pastry cakes with different flour.  
The quality of six 100% vegetable fats was determined. Examined fats differed in fatty acids 

composition, especially in trans isomers content (from 4,1 to 54,2%). The fatty acids content in fats was 
determined using a gas chromatography. Two flour were used, one with higher (IG = 34) and other with 
less gluten index (IG=49). Quality of puff-pastry (volume, sensory parameters) were determined after 24 
hours after baked.  

On base of carried research it was claimed that increase of trans isomers content has not effected in 
significant way on the puff-pastry cakes with flour with less gluten index. Increase of trans isomers 
content has no influence on volume improving of puff-pastry cakes with flour with small gluten index. 
During application of fats containing trans isomers (from 9,9 to 27,7%) better sensoric values of puff-
pastry cakes with flour with small gluten index were noticed in comparing to cakes with high gluten 
index. 

 
Key words: trans isomers of fatty acids, gluten index, quality of puff-pastry cakes � 


