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WPELYW ZAWARTOSCI IZOMEROW TRANS W TEUSZCZACH NA
JAKOSC CIAST WYSOKOTLEUSZCZOWYCH

Streszczenie

Celem pracy bylo sprawdzenie w jakim stopniu mozliwe jest ograniczenie zawarto$ci izomerow trans
(TFA) w tluszczach przeznaczonych do pieczenia, bez pogorszenia jakosci ciast biszkoptowo-
thuszczowych 1 francuskich. Oceniono jako$¢ szesciu thuszczow rézniacych sie sktadem kwasowym, a w
szczegolnosci zawarto$cig TFA (od 0,1 do 42,3%). Przeprowadzono ocen¢ wlasciwosci surowych i upie-
czonych ciast, otrzymanych przy udziale badanych thuszczow.

Stwierdzono, ze w przypadku ciast biszkoptowo-thuszczowych obnizenie zawarto$ci TFA w thusz-
czach z poziomu 42,3% powodowalo pogorszenie jako$ci wyrobow gotowych (objgtosé, porowatosé
migkiszu, walory sensoryczne).

W przypadku ciast francuskich mozliwe okazalo sig¢ obnizenie zawartosci TFA w thuszczach z pozio-
mu 42 do 27% bez pogorszenia ich tekstury i ogdlnej jakosci sensoryczne;.

Stowa kluczowe: izomery trans nienasyconych kwasdéw thuszczowych, ciasta biszkoptowo-thuszczowe,
ciasta francuskie.

Wprowadzenie

Istotna cecha jako$ciowa thuszczow spozywcezych jest zawarto§¢ w nich kwasow
ttuszczowych, ktore stanowia okoto 90% masy thuszczu [6]. Stosowane w naszym
kraju tluszcze do handlowych produktéw cukierniczych, charakteryzuja si¢ znacznym
udziatem izomerdéw trans kwaséw thuszczowych, od 0,1 do 72,5% [1, 3, 5]. Zdaniem
wielu autorow izomery te sa szkodliwe i powinny by¢ eliminowane z zywnosci [7, 9,
10, 24]. Z kolei Rutkowska [23] wykazata wptyw skladu kwasow thuszczowych roz-
nych margaryn na jakos¢ wyrobow ciastkarskich, stad mozna przypuszczac, ze takze w
naszych badaniach wplyw ten bedzie istotny.

Celem podjetych badan byto sprawdzenie na ile mozliwe jest ograniczenie zawar-
toéci izomerow trans w tluszczach, o zréznicowanym skladzie kwasowym, przezna-
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czonych do pieczenia, bez pogorszenia jakosci ciast wysokottuszczowych.
Do badafh wybrano ciasta biszkoptowo-tluszczowe i francuskie.

Material i metody badan

Praca swym zakresem obejmowata: oceng wlasciwosci chemicznych, fizycznych
i sensorycznych szesciu tluszczow, rozniacych sig sktadem kwasowym, szczegolnie
zawartoscia izomerow trans (od 0,1 do 42,3%), oceng jakosci glutenu maki pszenne;j
oraz okre$lenie efektywnosci wybranych tluszczow do wypieku ciast wysokottusz-
czowych na podstawie badan wiasciwosci fizycznych surowych ciast i gotowych wy-
robow.

W badaniach uzyto nast¢pujace thuszcze:

e A — thuszcz smazalniczy (tt* 32,0°C) — wyprodukowany przez Unilever Polska
S.A. Oddziat Zywno$ci i Napojéow w Katowicach,

e B — smalec (tt* 34,1°C) — wyprodukowany przez Sokotowskie Zaktady Miesne z
Sokotowa Podlaskiego,

¢ C - tluszcz smazalniczy (tt* 42,5°C) — wyprodukowany przez Zaklady Thiszezowe
Kruszwica S.A.,

oraz thuszcze wyprodukowane 1 otrzymane z firmy Loders Croklaan z Holandii:

e D —uwodorniony tluszcz palmowy (tt* 33,1°C),

¢ E —uwodorniony thuszcz palmowy (tt* 35,4°C),

e F —uwodorniony olej sojowy (tt* 30,0°C).

Ttuszcze dobrano tak, aby réznily sie zawartoscia izomerdw trans kwasow thusz-
czowych (TFA), co przedstawiono w tab. 1.

Ponadto zastosowano make pszenna ,,Szymanowska” typu 480 (Mlyn Szyma-
néw), $wiezo ubita mase jajowa (ferma drobiu w Wisniewie k/Mtawy), cukier puder
(cukrownia SRODA S.A. w Srodzie Wielkopolskiej) i sol (Inowroctawskie Kopalnie
Soli SOLINO S.A. z Inowroclawia). Do wytworzenia ciastek francuskich zastosowano
zalecang do tego typu wyrobdéw make wysokoglutenowa [2, 11}, o liczbie glutenowej
46.

Ciasta biszkoptowo-tluszczowe wykonano metods ,,na zimno”, zgodnie z recep-
tura babki biszkoptowo-tluszczowej [4], przy zastosowaniu proporcji ttuszczu, cukru,
jaj i maki, jak 1:1:1:1. Nie stosowano dodatku chemicznych srodkéw spulchniajacych
celem wyeliminowania ich wplywu na jako$¢ ciasta. Ciasta francuskie sporzadzano
wedhug metody podanej przez Ambroziaka [22]. Wykonano po 6 powtdrzen doswiad-
czenia technologicznego.

W dalszej czg$ci poddano badaniom otrzymane ciasta.

* temperatura topnienia
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Badania tluszczow wykonywano wg norm PN-ISO, w tym: sktad kwasow ttusz-
czowych w aparacie Hewlett Packard 6890 [18, 19], temperaturg topnicnia [12], liczbg
kwasowa [16] oraz liczbg nadtlenkowa [17].

Oceng sensoryczng tluszczéw prowadzono zgodnie z zaleceniami norm PN [13,
20] przez przeszkolony 8-osobowy zespot. Dopuszczono stosowanie ocen poldwko-
wych.

W mace pszennej okreslano ilos¢ i jako$¢ glutenu wedtug powszechnie stosowa-
nych metod [14, 21].

Analizg cech gotowych wyrobéw przeprowadzono po 24 godz. od wypieku,
zgodnie z zaleceniami Jakubczyka i Habera [21].

W ciastach biszkoptowo-ttuszczowych oznaczano mase objetosciowa ciasta su-
rowego 1 wypieczonego, objgtos¢ gotowych wyrobow, porowatos¢ miekiszu oraz oce-
ng sensoryczna wg BN [2].

W ciastach francuskich oznaczano: objeto$¢, przeprowadzano instrumentalny
pomiar tekstury i oceniano je sensorycznie wg PN [15].

W czeéci statystycznej przeprowadzono analize regresji i jednoczynnikowa anali-
z¢ wariancji (p<0,05), za pomoca programu Statgraphics 4.0.

Wryniki i dyskusja

Wszystkie thuszcze byly w okresie przydatnoéci do spozycia i spetniaty wymaga-
nia norm w zakresie liczby kwasowe;j i nadtlenkowej (tab. 1). Badane tluszcze uzyska-
ty noty co najmniej dobre w sensorycznej ocenie koncowej, przy zalozeniu, ze ocena
dobra obejmowata wartosci od 3,5 do 4,5 (tab. 2).

Tabela 2
Ocena sensoryczna badanych thuszczow [pkt].
Sensory evaluation of fats under investigation [rated by points].
Thuszez Smakowitosé Barwa Konsystencja Struktura Ocena ogolna
Fats Savories Color Consistence Structure of Total rate ° fthe
grease evaluation
A 4,0 43 4,1 - 4,1
B 3,9 4,2 3,8 33 3,9
C 3,7 3,9 3,4 - 3,7
D 4,1 4,2 3,8 - 4,1
E 43 4,4 4,0 - 43
F 5,0 4,9 43 - 49
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Ciasta biszkoptowo-tluszczowe

Na podstawie masy objetosciowej surowego ciasta i wypieczonego produktu
mozna wnioskowaé o wila§ciwosciach uzytych thuszczow i o prawidtowosci przebiegu
procesu wytwarzania ciasta. Im mniejsza masa objgtoSciowa tym lepsza jakoS¢ ciast.

Ze wzrostem zawartosci izomerow trans w ttuszczach zastosowanych do otrzy-
mywania ciast, wzrastala ich jako$¢ (rys. 1). Przeprowadzona analiza regresji wykazala
korzystny wplyw izomerow trans nienasyconych kwasow tluszczowych na niska masg
objetosciowa surowego ciasta (wspolczynnik korelacji r = - 0,83). Obliczone wspot-
czynniki korelacji wskazaty rowniez na pozytywne oddziatywanie izomerow trans na
mase objetosciowa gotowego wyrobu (r = - 0,88), na objgtosé¢ (r = 0,99), porowatosc
migkiszu (r =0,97) i ogblna oceng sensoryczna.
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Rys. 1. Zalezno$ci pomigdzy zawartoScig izomerow trans kwasow thuszczowych (TFA) w badanych
thuszczach a masa objgtoscia ciast surowych i gotowych biszkoptowo-tluszczowych.

Fig. 1. The dependence between the trans isomer content in fats investigated and the bulk mass of
dough and biscuit cakes.

Pozytywne zalezno$ci pomi¢dzy zawarto$cig izomerow trans w thuszczach a obje-
toscia ciast otrzymanych z ich udziatem przedstawiono na rys. 2. Na podstawie wyni-
kow zamieszczonych na rys. 3 mozna przypuszczad, ze wraz ze wzrostem zawartosci
TFA w tluszczach wzrasta porowato$¢ migkiszu ciasta. Obserwacje te potwierdzaja
wczesniejsze badania Krygiera i Zbikowskiej [8], w ktorych zaobserwowano wyrazny,
dodatni wptyw zawarto$ci TFA na jako$¢ migkiszu i jego porowatosc.
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Objgtos¢ ciasta
Volume biscuit of cakes [cm’)

Rys. 2.

Fig. 2.

Porowato$é
Porosity of crumb [%)]

Rys. 3.

Fig. 3.
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Zalezno$ci pomigdzy zawartoScia TFA w badanych thuszczach a objgtoscia ciast biszkoptowo —
thiszczowych.
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The dependence between the TFA content in fats investigated and the porosity of crumb of
biscuit cakes.
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Nizsze noty ogodlnej oceny sensorycznej uzyskaly ciasta otrzymane z thuszczow o
mniejszej zawartosci izomeréw trans, natomiast najwyzej oceniono ciasto z thuszczem
o najwigkszej zawartosci TFA (rys. 4).
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Rys. 4. Zalezno$ci pomigdzy zawartoscia TFA w badanych tluszczach a ogblna oceng sensoryczng ciast
biszkoptowo-thuszczowych.

Fig. 4. The dependence between the TFA content in fats investigated and the general sensory value of
biscuit cakes.

Ciasta francuskie

W przypadku ciast francuskich, w odczuciu konsumentéw najwazniejsze sa: wa-
lory sensoryczne, objgtos¢ i tekstura.

Struktura tych ciast jest tak zbudowana, Ze pod wplywem dzialania sit naciskaja-
cych wyroby te rozpadaja sig¢ na drobne fragmenty. WiaSciwo$¢ ta jest wynikiem od-
powiednio dobranych skladnikow ciasta i postgpowania technologicznego, majacego
na celu pozbawienie wyrobu ciaglosci struktury. Najwigksza delikatno$é i kruchosé
uzyskuje si¢ przy bardzo duzym udziale ttuszczu w stosunku do maki oraz malej za-
wartosci cukru [2].

Statystycznie stwierdzono dodatnia zalezno$¢ pomigdzy zawarto$cia izomerow
trans nienasyconych kwasow ttuszczowych a objgtoscia ciastek (r = 0,88), twardoscia
(r = 0,96), wygladem zewngtrznym wyrobu (r = 0,71), strukturg i teksturag (r = 0,60)
oraz 0godlng oceng sensoryczng (1 = 0,83).

Na rys. 5. przedstawiono zaleznosci pomigdzy poziomem izomerdw trans w za-
stosowanych ttuszczach a oceng struktury 1 koncowa oceng ciastek. Na tej podstawie
mozna przypuszczaé, ze jako§¢ ciastek ro$nie ze wzrostem zawarto$ci izomerow trans
w zastosowanych thuszczach (do okoto 27%).
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Rys. 6. Zalezno$ci pomigdzy zawartodcig izomerdw trans kwasow ttuszczowych (TFA) a twardoscia
ciastek francuskich.

Fig. 6. The dependence between the TFA content in fats investigated and the hardness of puff-pastry
cakes.
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Najwigkszg twardoscig charakteryzowaty si¢ ciastka z thuszczem zawierajacym

38,9% TFA (rys. 6.), co zostalo potwierdzone w ocenie sensorycznej. Tak wige najko-
rzystniejsza struktura charakteryzowaty sig ciasta, ktorych thuszcze zawieraly 27,1 1
42,3% TFA.
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Zmniejszenie zawartoSci izomerdw trans w tluszczach zastosowanych do otrzyma-
nia ciast biszkoptowo-thuszczowych, z poziomu 42,3%, wigzalo si¢ z pogorsze-
niem jakosci tych ciast. Powodowalo spadek objgtosci 1 wzrost masy objgtoscio-
wej gotowego wyrobu. Poza tym, obserwowano spadek porowatos$ci migkiszu i
pogorszenie walorow sensorycznych ciast.

W przypadku ciast francuskich mozliwe jest obnizenie zawartosci izomeréw trans
z poziomu 42% do 27% bez pogorszenia ich jakosSci. Wyroby otrzymane przy
udziale thuszczow o takich zawartoSciach izomerdéw trans uzyskaty najwyzsze noty
oceny sensorycznej i najwyzej tez oceniono ich teksturg. Istotne statystycznie roz-
nice wystgpowaty tylko w przypadku objgtosci na korzy$¢ ciast z thuszczem o 42%
zawartos$ci TFA.
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THE INFLUENCE OF TRANS ISOMERS ON THE QUALITY OF CAKES

Summary

The objective of this work was to show and verify to what extent it could be possible to reduce ‘trans’
isomers (TFA) in fats used in baking biscuits and puff-pastry cakes, and not to deteriorate their quality.
The quality of six (6) fats was evaluated. The fats investigated differed in their composition of acids, in
particular in their TFA amount (ranging from 0,1% to 42,3%). There were assessed properties of dough
and cakes baked with the use of those 6 fat types. With regard to biscuit cakes, it was stated that when the
TFA amount in baking fats was reduced from a level of 42% down to a lower level, the quality of cakes
became worse {their volume, porosity of crumb, and sensory values were deteriorated). As for the puff-
pastry cakes, no deterioration of their texture and sensory quality was found that could be attributed to the
reduction of the TFA content in acids from a level of 42% to a level of 27%.

Key words: trans isomers, biscuit cake, and puff-pastry cake.



