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Streszczenie

Okreslono zawarto$¢ thuszezu i sktad kwasow thuszczowych w thuszczach jadalnych dostepnych na
rynku warszawskim w latach 2000-2002. Przebadano 56 margaryn niskotluszczowych miekkich, 12
margaryn pelnothuszczowych migkkich, 46 margaryn pelnotluszczowych twardych, 17 olejéw jadalnych,
20 préb masta i 32 proby thuszczow mieszanych. Stwierdzono duze zroznicowanie w zawarto$ci poszcze-
golnych grup kwaséw ttuszczowych (nasycone, monoenowe, polienowe i izomery ,,trans”).

Stowa kluczowe: kwasy ttuszczowe, tluszcze jadalne

Wstep

W ostatnich latach pojawia si¢ na rynku wiele nowych rodzajow ttuszczéw spo-
zywczych. Zmiany w ich sktadzie surowcowym oraz w technologii produkeji sprawiaja,
ze brak jest czgsto aktualnych informacji o jakoSci Zywieniowej tych produktow. Takie
informacje maja duze znaczenie dla osob, ktore musza stosowaé zywienie dietetyczne.

W Instytucie Zywnoéci i Zywienia od wielu lat gromadzi si¢ dane dotyczace war-
tosci odzywczej produktow spozywczych, w tym tluszczow jadalnych [1, 2, 5, 7, 8, 9].
Stanowia one bazg zrdédlowa zawartosci skladnikow odzywczych w produktach
sktadajacych si¢ na racj¢ pokarmowa w Polsce. Dane te maja duze znaczenie w
oszacowaniach dotyczacych sposobu zywienia réznych grup ludno$ci w naszym kraju
(3, 6]
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Celem pracy bylo okre$lenie ilo$ci i jakoSci thuszczu w rynkowych ttuszczach ja-
dalnych dostepnych na rynku warszawskim w latach 2000-2002, tj. w margarynach
migkkich i twardych, olejach, masle i thuszczach mieszanych.

Material i metody badan

Przebadano 56 prob margaryn niskothuszczowych migkkich, 12 margaryn pelno-
thuszczowych migkkich, 46 margaryn pelnottuszczowych twardych, 17 olejow jadal-
nych, 20 préb masta i 32 proby thuszczéw mieszanych.

Badania obejmowaty oznaczanie zawarto$ci thuszczu oraz jakosciowa i ilo$ciowa
analizg kwasow thuszczowych (KT).

Oznaczanie zawartosci ttuszczu ogotem

Zawarto$¢ ttuszczu w badanych produktach oznaczano w automatycznym anali-
zatorze thuszczu TFE 2000, firmy LECO Co., wykorzystujac metodg ekstrakcji
nadkrytycznej. W metodzie tej jako rozpuszczalnika uzywa si¢ CO,, bedacego w stanie
nadkrytycznym.

Analizg prowadzono przy zachowaniu nastgpujacych warunkoéw: czas analizy —
30 min, nawazka — ok. 1 g, cisnienie CO, — 9000 psi, temp. ekstrakcji — 100°C.

Oznaczanie kwasow Huszczowych

Analize sktadu kwaséw thuszczowych (jakosciowa i ilo§ciowa) wykonywano me-
toda chromatografii gazowej stosujac chromatograf gazowy firmy Hewlett-Packard,
wyposazony w dozownik typu split/splitless, polaczony z urzadzeniem do elektronicz-
nej regulacji ci$nienia (EPC) oraz w detektor MSD (Mass Specific Detector) model HP
6890 o zakresie mas 1-800 amu.

Warunki pracy detektora MSD: potencjat jonizacji 60 EV; napigcie powielacza
1800 V; praca detektora w trybie TIC (rejestracja catkowitego pradu jonowego) w
zakresie mas 1-400 amu/skan. System przetwarzania danych: CHEMSTATION HP.

Kolumna (producent CHROMPACK/ANACHEM): dlugo$¢ 100 m, @ wew.
0,25 mm, grubo$é filmu fazy cieklej 0,20 pm, faza stacjonarna CPSil88.

Estry metylowe kwaséw ttuszczowych przygotowywano wg PN-EN ISO 5509.
Probke estrow metylowych w iloéci 1 mm’ wprowadzano do kolumny za pomoca au-
tosamplera.

Analizg prowadzono w nastgpujacych warunkach: gaz nosny — hel, przeplyw sta-
ty z szybkos$cia 20 cm/sek., temp. dozownika — 250°C, temp. GC/MS interface —
250°C, split — 1:100, temp. pieca — programowana, przy czym zastosowano program
temperaturowy odpowiedni do dlugo$ci faficucha analizowanych kwaséw thuszczo-
wych.
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Metoda FAME 2 w odniesieniu do probek zawierajacych estry metylowe KT od
C8: temp. poczatkowa — 175°C przez 40 min, przyrost temp. — od 175 do 220°C z
szybko$cig 5°C/min, temp. koficowa — 220°C przez 15 min, catkowity czas analizy —
64 min.

Metoda FAME 3 w odniesieniu do probek zawierajacych estry metylowe KT od
C4: temp. poczatkowa — 80°C przez 2 min, przyrost temp. — od 80 do 175°C z szybko-
scig 20°C/min, temp. — 175°C przez 40 min, przyrost temperatury — od 175 do 220°C z
szybkoscia 5°C/min, temp. koficowa — 220°C przez 10 min, catkowity czas analizy —
69,5 min.

Wyniki oznaczen byly rejestrowane za pomoca komputerowego integratora firmy
Hewlett-Packard (HP Chem-Station). Urzadzenie to w sposéb automatycznie zapro-
gramowany kontroluje pracg chromatografu gazowego i spektrometru mas.

Interpretacj¢ jako$ciowa chromatograméw przeprowadzono poréwnujac czas re-
tencji 1 spektra mas poszczegélnych estrow metylowych kwasow thuszczowych bada-
nej probki z czasem retencji i spektrami mas wzorcowych estrow firmy Sigma. Analize
probki badanej i standardu wykonywano w analogicznych warunkach w krétkim od-
stgpie czasu.

Jako wynik ilo$ciowy przyjmowano $rednia z dwdch réwnolegtych oznaczen.

Whyniki i dyskusja

Wyniki oznaczen poszczegoélnych grup kwaséw thuszczowych (nasycone, mono-
enowe, polienowe) w badanych thuszczach jadalnych przedstawiono w tab. 1.

Margaryny

Margaryny stanowia bardzo szeroka gamg rynkowych tluszczéw jadalnych, obej-
* mujaca margaryny niskotluszczowe i petnothuszczowe migkkie (kubkowe) oraz marga-
ryny pelnothuszczowe twarde (kostkowe).

Margaryny niskottuszczowe migkkie (zawartos¢ ttuszczu do 60%) stanowia grupg
margaryn o rosnacym udziale na rynku. ObniZona zawarto$¢ thuszczu sprawia, ze sa
one produktami o nizszej wartoSci energetycznej niz ,tradycyjne” margaryny peino-
thuszczowe. Udziat nasyconych kwasow tluszczowych wynosit §rednio 24,3 g/100 g
thuszczu, monoenowych 49,3 g/100 g thuszczu, a polienowych 25,2 g/100 g ttuszczu.
W niektérych margarynach niskottluszczowych (np. Bona, Nova, Delma) nienasycone
kwasy thuszczowe wystgpowaty gltéwnie w konfiguracji ,,cis”, w innych margarynach
(np. Fraszka czy Zosia) takze w konfiguracji ,trans” w ilosciach okoto 12 g/100 g
thuszczu. Ogdlnie obserwowang tendencja w tej grupie margaryn jest jednak dazenie
do zupelnego wyeliminowania lub znacznego ograniczenia izomeréw ,.trans”, ktérych
dziatanie na organizm w $wietle badan ostatnich lat uwaza sig za niekorzystne.
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Sktad kwasow ttuszczowych (KT) rynkowych ttuszczéw jadalnych [g/100 g thuszczu].
Composition of fatty acids (FA) of market available edible fats [g/100 g of fat].

Tabela 1

Monoenowe Polienowe Izomery trans
Grupa produktow Liczba préb | Nasycone KT KT .KT Trans
Lp. Group of products Number of | Saturated FA | Monounsatu- | Poliunsatu- isomers FA
samples X+ SD rated FA rated FA X +SD
XtSD X £SD -
Margaryny niskottusz-
1 czowe migkkie 56 24,28+ 6,57 149,26 + 16,07 |25,19+11,44| 5,13+5,12
Soft low fat margarines
Margaryny petno-
2 | tluszczowe migkkie 12 25,90 + 6,00 | 45,11 +14,48|29,00+21,04| 534%7,07
Soft full fat margarines
Margaryny pelno-
3 thuszczowe twarde / 46 31,70 +9,81 {5246 +1247| 15,53 +7,83 {1643 £ 12,67
Hard full fat margarines
Oleje / Oils 17 9,14+3,20 |52,97+17,11 38,54 + 13,86 0,00
5 Masta / Butters 20 69,11 £428 | 28,60+427 | 1,29+0,49 | 2,16+1,18
6 | Thizczemieszane 32 36,86 +15,93 | 46,63 £ 14,73 | 1626923 | 7,37+691
Mixed spreads

Objasnienia: X — wartoéci $rednie, SD — odchylenie standardowe.

X — mean values, SD — standard deviation.

Podobnym sktadem kwaséw tluszczowych charakteryzowaly si¢ margaryny
migkkie petnotluszczowe (zawarto$¢ thuszczu 65-80%). Zawarto$¢ nasyconych kwa-
sOw thuszczowych w tej grupie margaryn wynosita §rednio 25,9 g/100 g thuszczu, mo-
noenowych 45,1 g/100 g thuszczu, a polienowych 29,0 g/100 g thuszczu. Udziat izome-
réw ,trans” ksztaltowal siec w granicach od 0,0 (np. Rama) do 20,0 g/100 g tluszczu
(Masto roslinne).

W margarynach pelotluszczowych twardych wystgpowaly inne proporcje po-
szczegoblnych grup kwasow thuszczowych niz w margarynach migkkich. Zawieraty one
wigcej nasyconych kwasoéw thuszczowych ($rednio 31,7 g/100 g thuszczu), natomiast
mniej kwasow nienasyconych, zwlaszcza polienowych (Srednio 15,5 g/100 g ttuszczu).
Udziat izomeroéw ,trans” w tej grupie margaryn byt wyraznie wyzszy niz w margary-
nach migkkich i dochodzit z reguty do 30 g/100 g thuszczu (Maestra piekarska). Wy-
jatkowo wysoka zawarto$¢ izomerow ,,trans” stwierdzono w margarynie Sigma (55-60
2/100 g tluszczu). W tej grupie margaryn wystgpowaty jednak i takie (np. Mleczna czy
Kasia), ktore zawieraly tylko $lady izomer6éw ,trans”. Oznacza to, ze przy istniejacych
technologiach i liniach produkcyjnych w Polsce mozliwe jest wytworzenie tluszczéw
spozywczych o minimalnej zawartosci izomeréw ,,trans”.
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Margaryny twarde przeznaczone sg gtéwnie do procesow kulinarnych (duszenia,
smazenia, pieczenia) w gospodarstwie domowym i dlatego technologia produkcji po-
winna by¢ ukierunkowana na twardsza ich konsystencjeg, ktdra jest osiagana przez
wyzszy udzial thuszczoéw uwodornionych, stad nizsza zawarto$¢ kwasow polienowych
1 wyZsze zawartosci izomerow ,.trans”.

Uzyskane wyniki analityczne dotyczace udzialu poszczegdlnych grup kwasow
thuszczowych w margarynach dostgpnych na rynku krajowym, sa zgodne z wynikami
innych autoréw, zaréwno polskich [11, 13, 17], jak i zagranicznych [10, 12, 14, 15,
16].

Oleje

Oleje, w pordéwnaniu z innymi tluszczami (zwlaszcza pochodzenia zwierzecego)
odznaczajg sig stosunkowo niska zawartos$cia nasyconych kwaséw thiszczowych, wy-
soka jest w nich natomiast zawarto$¢ kwasOw nienasyconych, zwlaszcza polienowych.
Zawarto$¢ kwasoéw thuszczowych w badanych probkach olejéw wynosita $rednio:
kwasy nasycone — 9,1 g/100 g thiszczu, monoenowe — 53,0 g/100 g thuszczu i polie-
nowe — 38,5 g/100 g tluszczu. Nie stwierdzono lub stwierdzono tylko $ladowe ilosci
izomeréw ,trans”. Oleje: sojowy, stonecznikowy i kukurydziany, w poréwnaniu z
olejem rzepakowym, zawieraja wigcej kwasow polienowych. Coraz czgsciej pojawiaja
si¢ teZ na rynku oleje mieszane.

Wysoka zawarto$¢ kwasow nienasyconych, cenna z zywieniowego punktu wi-
dzenia, sprawia, ze oleje sa produktami podatnymi na dziatanie réznych czynnikow
zewngtrznych, takich jak tlen, Swiatto, podwyzszona temperatura. Zmiany zachodzace
w nich maja najczgsciej charakter niepozadany [2, 4, 7, 11, 18].

Masto

Masto odznacza sig wysoka zawarto$cia nasyconych kwasow thuszczowych, w
badanych prébkach warto$¢ ta wynosita srednio 69,1 g/100 g thuszczu, oraz niska za-
wartoscia kwaséw nienasyconych (monoenowe 28,6 g/100 g thuszczu, polienowe
1,29 g/100 g tluszczu). Z tego wzgledu sktad masta jest mato korzystny, zwlaszcza w
diecie zalecanej w profilaktyce miazdzycy i innych choréb uktadu krazenia. Izomery
trans wystgpuja w masle w matych ilo$ciach do 4,5 g/100 g tluszczu). Powstaja one na
drodze mikrobiologicznej biotransformacji w ukladzie pokarmowym przezuwaczy i
stad przechodza do mleka. Ttuszcz mleczny z okresu Zywienia pastwiskowego prze-
zZuwaczy zawiera wigcej izomerow trans niz thuszcz z okresu zywienia oborowego
[19].
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Tluszcze mieszane

Thuszcze mieszane stanowia zazwyczaj potaczenie w réznych proporcjach masta i
margaryny lub masta i oleju. Skiad ich kwasoéw thuszczowych zalezy od ilosci i jako$ci
ttuszczu roslinnego dodawanego do masta. Z Zzywieniowego punktu widzenia thiszcze
mieszane typu maslo + margaryna wykazuja bardziej korzystny sklad kwasow ttusz-
czowych w poréwnaniu z thuszczami typu masto + olej (mniej kwasow thuszczowych
nasyconych, a wiecej kwaséw nienasyconych, zarbwno mono- jak i polienowych). Ich
wada jest natomiast stosunkowo wysoka zawarto$¢ izomerow ,,trans” [5, 9].

W przebadanych prébkach $rednia zawartos¢ nasyconych kwaséw tluszczowych
wynosita 36,9 g/100 g ttuszczu, monoenowych 46,6 g/100 g thuszczu, a polienowych —
16,3 g/100 g thuszczu.

Podsumowanie

Aktualnie dostgpne na rynku warszawskim thuszcze jadalne reprezentuja szeroka
game produktéw o zréznicowanym sktadzie kwasow tluszczowych. Z zywieniowego
punktu widzenia ttuszcze ro$linne, zwlaszcza oleje, odznaczaja si¢ bardziej pozada-
nym skladem kwasow ttuszczowych niz thuszcze zwierzgce (masto) — nizszym udzia-
tem kwas6w nasyconych i izomer6w ,trans”, a wyzszym — kwasow nienasyconych,
zwlaszcza polienowych.
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FATTY ACIDS COMPOSITION OF SELECTED EDIBLE FATS

Summary

The amount of fat and fatty acids composition of fats available on Warsaw market in the years 2000-
2002 were analysed. Among that 56 soft and low fat margarines, 12 full fat soft margarines, 46 full fat
hard margarines, 17 brands of oils, 20 different butters and 32 mixed spreads were investigated.

It was concluded that considerable differences were present in composition of fatty acids of various
groups (saturated, monounsaturated, polyunsaturated and trans isomers).

Key words: fatty acids, edible fats.



